500 g Mehl (Dinkel- oder Weizenmehl)
14 Wiirfel Hefe

etwas Honig

Salz

1-2 Knollen Rote Bete

1 groBe Zwiebel

1 Halloumi

etwas glatte Petersilie

Die Hefe in warmen Wasser auflésen, mit einem Teeldffel Honig anfiittern und 10 Minuten stehen lassen.
Dann zusammen mit einem Teeloffel Salz und so viel Wasser in das Mehl geben, dass man daraus einen
geschmeidigenTeig kneten kann. Gut durcharbeiten und abgedeckt mindestens 1 Stunde an einem war-
men Ort gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Rote Bete saubern und — wichtig — ungeschalt in Salzwasser ca. 30 Minuten
kochen.

Wahrenddessen die Zwiebel in feine Ringe schneiden und in einer Pfanne in heiBem Fett langsam braten.
Zum Schluss etwas Butter hinzugeben und die Hitze erhdhen, so dass die Zwiebelringe goldgelb werden.
AnschlieBend abkiihlen lassen.

Die Rote Bete schélen und in grobe Streifen hobeln, mit den gebratenen Zwiebelringen mischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

DenTeig auf einem Blech ausrollen oder in eine Tarteform geben, mit der Gabel in regelméBigen Ab-
standen einstechen und erneut 30 Minuten abgedeckt gehen lassen. Die Rote Beete und die Zwiebel auf
dem Teig verteilen, leicht andriicken und den Halloumi als feine Scheiben darauf verteilen. Die Petersilie
waschen und dariiber streuen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und ca. 40 Minuten backen.



