ROTE BEETE FLAMMKUCHEN MIT SPARGEL

UND ROTE BEETE HUMMUS
() LOMIN (7/ VEGAN &GLUTENFREI

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

4 Vollgemiise Tortillas Rote Beete
400g Kichererbsen aus der Dose
2 EL Olivendl

Petersilie

Salz und Pfeffer

8-12 Stangen Spargel

200g Rote Beete (roh)

3 EL Tahin

Kreuzkiimmel

1 Knoblauchzehe

1 EL Limettensaft

Den Ofen auf 200 Grad Ober und Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Kichererbsen waschen und abtropfen (Das Kichererhsenwasser fiir den
Hummus aufheben). 130 g Kichererbsen mit etwas Kreuzkiimmel, ein wenig Salz und
Olivendl vermischen. Im Ofen 15 min rosten, umriihren und weitere 10-15 min. backen
bis sie knusprig sind. Die Rote Beete in Halften schneiden und 10 Minuten lang in
kochendes Wasser kochen. Dann abtropfen, und mit einem Mixstab fein piirieren.
Restliche Kichererbsen, Tahin, 1 TL Kreuzkiimmel, etwas Kichererhsenwasser, Olivendl,
Limettensaft hinzufiigen und mixen bis eine cremige Masse entsteht. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen. Tortilla mit dem Hummus bestreichen. Den Spargel mit einem
Sparschaler in feine Scheiben schneiden und diese auf dem Hummus verteilen. Fiir ca.
8-10 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen, die gerdsteten Kichererbsen und
Petersilienplattchen darauf verteilen.
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