KAROTTEN TORTILLA MIT
WURZELGEMUSE

(D 6OMN  7(VEGAN) & GLUTENFREI

Lutaten fiir 2 Portionen:
4 Vollgemiise Tortillas Karotte 4 El Olivendl Fiir die Guacamole:
. . Salz, Pfeffer 1 Avocado
Fiir das Wurzel : '
1u0rra:;e ;;::ﬂi?‘muse 1 El Ras el Hanout 3 Ct_mktailton_mten
1 Gelbe Karotten 4 Zeige Frischer Thymian ; [r_lscl:te kleine Knoblauchzehe
1 Urkarotte 2 EL Ahornsirup metten :
: 10 Zweige frischer Koriander
2 Pastinaken
1 Glas Kichererbsen Salz Pfeffer
1 Handvoll Wildkrauter

LUBEREITUNG:

Gemiise und Krauter waschen und gut abtropfen lassen.
Kichererbsen waschen und abtropfen.
Backofen auf 200° vorheizen
Wurzelgemiise schalen und in Streifenschneiden zusammen
mit den Kichererhsen und der Ol- -Gewiirzmischung (Qlivendl,
Salz, Pfeffer, Ras el Hanout) vermengen mit Thymian
bestreuen, ab auf einem Backblech mit Honig betraufeln und
fiir 30-40 Minuten im Ofen rdsten.

Fiir die Guacamole: Avocado, Tomaten, Knoblauch, Koriander
(Blatter vom Stiel abzupfen) und dem Limettensaft, Salz und
Pfeffer im Mixer zu einer homogenen Masse verarbeiten.

Auf die Karotten-Wraps erst Wildkrauter, dann das gerostet
Ofengemiise und als Topping die Guacamole. Falten und
schmecken lassen.



https://www.beetgold.com/produkte

