MARLEY SPOON

Flammkuchen mit Spa rgel und SpeCk Was wire der Friihling ohne Spargel? Wusstest du, dass man die zarten griinen Stangen

sogar roh verzehren kann? Einen Teil servierst du knackig-frisch im Salat, die Gbrigen
mit Créme fraiche und Pinienkernen Spargelstangen werden mit wiirzigem Speck, Créme fraiche und Pinienkernen auf

Flammkuchenteig gebacken. Guten Appetit!
@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 250g grlner Spargel

- 1 Becher Creme fraiche 7

+ 1 Packung Flammkuchenteig !
« 1 Packung Baconstreifen

+ 10g Pinienkerne

+ 100g gemischter Salat

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

» Zucker

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien
- Backofen und Backblech
+ Sparschaler

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grtndlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 767kcal, Fett 48.5g,
Kohlenhydrate 59.1g, Eiwei3 20.8g

1. Spargel vorbereiten

Das Backblech mit dem Backofen auf 220°C

(200°C Umluft) vorheizen. Den Spargel am

unteren Drittel schélen und schrég in 2-3cm

lange Stlicke schneiden.

4. Teig belegen

Den Teig mit dem Papier nach unten auf
einem grof3en Brett ausrollen und
gleichmé&Big mit der Créme fraiche
bestreichen. Den Speck und ca. 3/4 des
Spargels darauf verteilen und den Teig
vorsichtig auf das heiBBe Backblech ziehen.
Den Flammkuchen in 15-20Min. im Ofen
goldbraun backen.

2. Dressing anriihren 3. Créme fraiche wiirzen

Aus je 1EL Olivendl, Essig und Wasser ein Die Créme fraiche mit 1TL Olivendl glatt
Dressing anriihren und nach Geschmack mit  rihren und mit Salz und Pfeffer
Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Tipp: Wer abschmecken.

mag, kann statt Wasser auch Apfelsaft
verwenden.

5. Pinienkerne mitbacken 6. Salat fertigstellen
In den letzten 3-4Min. der Backzeit die
Pinienkerne auf dem Flammkuchen
verteilen und mitbacken.

Den Salat und den restlichen Spargel kurz
vor dem Servieren mit dem Dressing
vermengen. Den Flammkuchen nach
Belieben in Stlicke schneiden und mit dem
Salat servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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