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Tu rk|SChe Plde In dgr Tirkei wie in Deutschland ist (.ZIIGS? ggfulltg und gebacken.e Teigtasche einer der
beliebtesten Imbisse - zu Recht! Es ist ndmlich einfach zuzubereiten, unglaublich lecker
mit Rinderhack, Spinat und Kase und macht so richtig satt. Pide gibt es mit Fleisch oder in vegetarischen Varianten.

Dieses Pide a la Marley Spoon ist mit Hackfleisch, Spinat und Trakajakase gefllt.

@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 Zwiebel

+ 1 Tuatchen Schwarzkimmel

- 5g frischer Rosmarin

1 Packchen getrocknete
Tomaten

+ 1 Trakaja Kase Feta Art

+ 1 Pizza Teig !

+ 1 Packung Rinderhackfleisch
vom Bayerischen Fleckvieh

- 1 Packung Baby Spinat

+ 1 Knoblauchzehe

Was du zu Hause benétigst
- Olivenal

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- Backblech

- Backofen mit Umluftfunktion
- mittelgroBe Pfanne

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemise
und Salate.

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 830kcal, Fett 52.3g,
Kohlenhydrate 60.8g, Eiweil3 27.7g

1. Teig vorbereiten

Den Backofen auf 220°C Umluft oder
230°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Den
Pizzateig mit Backpapier ausrollen und in
der Mitte halbieren. Beide Stiicke am Rand
eindrehen, sodass es ein ovales
Teigschiffchen mit erhdhtem Rand
entsteht.

4. Fiilllung fertigstellen

Den Spinat untermischen und weitere ca.
1-2Min. mitbraten, bis der Spinat
eingefallen ist. Mit 1/2 gehacktem
Rosmarin, Schwarzkiimmel, Salz und
Pfeffer abschmecken.

2. Gemiise schneiden

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen,
halbieren und in feine Wurfel schneiden.
Die getrockneten Tomaten gut abtropfen
lassen und in feine Streifen schneiden. Die
Nadeln des Rosmarins vom Stangel
streifen und fein hacken.

5. Pide backen

Die Fiillung nun gleichmaBig auf die
Teigschiffchen verteilen. Den Kédse grob
mit den Handen zerkrimeln und tGber Pide
verteilen, diese dann fir ca. 15-20Min. im
Ofen goldbraun backen.

3. Fleisch braten

Nun in einer mittelgroBen Pfanne 1-2EL
Olivendl mittelhoch erhitzen und das
Hackfleisch mit den Zwiebeln, dem
Knoblauch und den Tomatenstreifen
braten, bis das Fleisch garist.

6. Servieren

Die Pide mit dem restlichen Rosmarin
garniert servieren.

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

Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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