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Rezept
Rote-Bete-Packchen
Ein Rezept von Rote-Bete-Packchen, am 28.06.2026
Zutaten
8 kleine Rote Bete (a 80-100 g) 1 Knoblauchzehe
5Zweige Thymian 2EL Olivendl
gemahlener Piment YaTL gemahlener Kreuzkiimmel
Salz Pfeffer
1EL Haselnusskerne 50 g Feta-Schafskase
%2 Vollkorn-Baguette
AuBerdem:
2Bogen Pergamentpapier (ca. 30 x 30 cm; ersatzweise Klchengarn
Backpapier)
Rezeptinfos

Portionsgrofe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 475 kcal,20 g F,16 g EW, 56 g KH

Zubereitung

]_. Den Backofen auf 200° vorheizen. Rote-Bete-Knollen schilen (dabei am besten Einmalhandschuhe verwenden, da Rote
Bete stark abfarbt). Je vier Knollen mittig auf einen Bogen Pergament- oder Backpapier setzen.

2. Den Knoblauch schélen und fein hacken. Den Thymian waschen, trocken schiitteln und die Blattchen von den Stangeln
streifen. Das Ol mit dem Knoblauch, dem Thymian, 2 Prisen Piment, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer verriihren. Das Wiirz-
Ol Giber die Rote Bete traufeln. Das Papier jeweils Giber den Knollen zusammenfiihren und mit Kiichengarn verschlieRen.
Die beiden Rote-Bete-Packchen im heiflen Ofen (Mitte) ca. 1 Std. backen.

3. Inzwischen die Haselnusskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie duften. Herausnehmen und grob hacken. Die
Packchen aus dem Ofen nehmen und auf Tellern anrichten. Péckchen vorsichtig 6ffnen und die Rote Bete mit
Haselnuissen bestreuen. Den Schafskase darliberbréseln und die Rote-Bete-Packchen mit frischem Baguette servieren.
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