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Zutaten fiir 4 Personen

Blatterteig flir ein Backblech
6 EL Creme fraiche

1rote + 1 weiBe Zwiebel

1 Mangold

1 Apfel

1 Kohlrabi

Zesten von einer unbehandelten Orange
3-4ELOlivendl

1-2 EL Essig

Honig oder Zucker

Salz und Pfeffer

Den Backofen nach Packungsanweisung
vorheizen. Die Mangoldblatter abtrennen,
waschen, die weiBen Striinke
herausschneiden und das Uibrig
gebliebene Griin in mundgerechte Stiicke
schneiden. Den Apfel und die Zwiebeln in
Scheiben schneiden. Blatterteig nach
Packungsanweisung auf dem Backblech
ausbringen, mit Créme fraiche
bestreichen und mit dem geschnittenen
Apfel, dem geputzten Mangold und den
Zwiebeln belegen und fertig backen.

Wahrend die Tarte im Ofen ist, den
Kohlrabi schalen und in feine Stifte
schneiden, die Orange griindlich waschen
und die Zesten schneiden. Das Ganze
mischen und mit dem Essig, Ol, Honig, Salz
und Pfeffer abschmecken. Griindlich
durchmischen und zu der Apfel-Mangold-
Tarte servieren.

Guten Appetit!




