KAROTTEN TORTILLAS

@ 60 MIN &GLUTENFREI

Lutaten fiir 4 Portionen:
4 Vollgemiise Tortillas
300g Karotten

8 EL Olivendl

1TL Honig

1/4 TL Kardamom

1TL Kreuzkiimmel
Salz, Pfeffer

2 Dosen weifle Bohnen
6 Zweige Thymian

1 Knoblauchzehe

LUBEREITUNG:

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Karotten schalen, je nach Dicke
langs halbieren oder vierteln und in eine Ofenform geben. 3 EL
Olivendl, Honig, Kardamom, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer
verriihren und iiber den Karotten verteilen. Karotten ca. 40
Minuten im Ofen weich rdsten.

Wahrenddessen 5 EL Olivendl in einer kleinen Pfanne erhitzen.
Ungeschalte, leicht angedriickte Knoblauchzehe und 4
Thymianzweige darin kurz anbraten. Knoblauch entsorgen,
Thymian beiseite stellen. Abgespiilte weifie Bohnen,
aromatisiertes 0L, restliche Thymianblattchen, 1 EL Wasser und
1/2 TL Salz im Mixer glatt piirieren.

WeiBe-Bohnen-Piiree auf vier Tellern verteilen, die Karotten
darauf anrichten, mit Olivendl betraufeln und die knusprigen
Thymianzweige darauf legen. Mit Tortilla servieren.




