Rote Bete aus dem Ofen

Zutaten (fir 2 Personen):
- 500 g frische Rote Bete

- 3 EL Weif3wein-Essig

- 2 EL Olivendl

- 1 EL Honig

- alternativ: Agavendicksaft
- 4 Zweige Rosmarin

- 1 Prise Salz

- aus der Miihle: Pfeffer

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Rote Bete griindlich waschen und den Strunk entfernen. Das Gemiise muss nicht geschélt
werden. Knollen vierteln und zusammen mit den Rosmarinzweigen in eine Auflaufform geben. Essig, Olivendl, Honig oder
Agavendicksaft, Salz und Pfeffer vermengen und liber die Rote Bete geben. Etwa 1,5-2 Stunden im Ofen backen, bis die
Knollen weich sind. Dabei alle 30 Minuten wenden.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



