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Getruffelte Champlgnonplzza Truffel wachsen unter der Erde und erreichen nur selten die Erdoberflache. Deshalb sind

sie ausgesprochen schwer zu finden - und umso mehr als Delikatesse bekannt! Mit
mit karamellisierten Zwiebeln und WalnUssen seinem markanten Duft und feinem Geschmack peppt unser Triiffeldl deine vegetarische

Champignonpizza mit Walntssen und leckeren karamellisierten Zwiebeln so richtig auf!
@ 30-40min % 2 Personen




Was du von uns bekommst
+ 1 rote Zwiebel

-+ 250g braune Champignons
+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung Pizzateig '

+ 500g passierte Tomaten

- 100g Pizzakéase 7

- 25g Walnusskerne 15

+ 1 Packchen Truffeldl

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

+ Balsamicoessig 17

Kiichenutensilien
- Backofen und Backblech
« mittelgroBe Pfanne

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

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Nusse (15), Sulphite
(17). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 1053kcal, Fett 52.1g,
Kohlenhydrate 107.5g, Eiweil3 32.7g

1. Zwiebeln vorbereiten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Zwiebel schilen, halbieren,
in feine Streifen schneiden und in einer
mittelgroBen Pfanne mit 1EL Olivendl bei
mittlerer Hitze 1-2Min. glasig anbraten. Mit
1EL Balsamicoessig abléschen und weitere
3-4Min. garen. Die Zwiebeln aus der Pfanne
nehmen, die Pfanne aufbewahren.
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2. Champignons schneiden

Die Champignons ggf. sdubern und in
moglichst dliinne Scheiben schneiden. Den
Knoblauch schélen und sehr fein wiirfeln

oder durch eine Knoblauchpresse dricken.

3. Champignons braten

Die Champignons in der Pfanne mit 1EL
Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze 5-
6Min. scharf anbraten. Den Knoblauch
dazugeben und ca. 30Sek. mitbraten. Mit je
1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Teig vorbereiten

Inzwischen den Teig mit dem Papier nach
unten auf einem Backblech ausrollen und mit
der 1/2 der passierten Tomaten
bestreichen. Mit je 1 Prise Salz und Pfeffer
wirzen. Tipp: Die iibrigen passierten
Tomaten fir eine Nudelsauce verwenden.

5. Pizza belegen und backen

Die Champignons und die Zwiebeln auf
dem Teig verteilen und mit dem Kase
bestreuen. Die Pizza im Ofen 15-18Min.

backen, bis sie goldbraun und knusprig ist.

6. Pizza fertigstellen

Die Walniisse ca. 3Min. vor Ende der
Backzeit grob hacken, tGber die Pizza streuen
und mitbacken. Die Pizza nach Belieben in
Stlicke schneiden, nach Geschmack mit dem
Triiffelol betréufeln und servieren. Tipp: Da
Triiffeldl einen sehr intensiven Geschmack
hat, am besten vorsichtig dosieren.

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



	Getrüffelte Champignonpizza
	mit karamellisierten Zwiebeln und Walnüssen
	Was du von uns bekommst
	1. Zwiebeln vorbereiten
	2. Champignons schneiden
	3. Champignons braten
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien
	Allergene

	4. Teig vorbereiten
	5. Pizza belegen und backen
	6. Pizza fertigstellen
	Nährwertangaben pro Portion




