MARLEY SPOON

Gerastete Papri ka Ta rte Ta rtin Bei dieser Tarte steht alles Kopf! Denn die Tarte Tartin wird tatséchlich kopfiber

vorbereitet, gebacken und erst kurz vor dem Servieren gestirzt. Hort sich schwierig an, ist
mit italienischem Hartkase und Salat aber alles nur eine Frage des gewagten Schwungs. Und das Ergebnis lohnt sich! Probier

es aus mit gegrillter Paprika, glasierten Zwiebeln und gehobeltem Hartkase. Dazu gibt es
@ 30-40min % 3-4 Personen noch einen frischen Salat.



Was du von uns bekommst

+ 2 rote Zwiebeln

« 1 rote Peperoni

+ 1 Packung gemischter Salat

- 5 rote Paprikaschoten

+ 1 Gurke

- 1 Blatterteig !

+ 1 Packung Kirschtomaten

+ 2 Packchen Lucy's Great
Golden Honey-Mustard
Dressing

+ 1 Flaschchen Sherry-Essig de
Jerez Reserva 12

- 2 Stlick italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenol

£

1. Paprika grillen

Den Grillofen auf 275°C vorheizen. Die
Paprika halbieren, entkernen und mit der
Schale nach oben auf einem Blech mit 1EL
Olivenol und Salz einreiben, fiir ca. 15Min.
grillen. Danach die Paprika auskihlen
lassen und den Ofen auf 200°C Umluft
umstellen. Tipp: Paprika in einem
Plastikbeutel abkihlen lassen, so |asst sie

2. Zwiebeln braten

Inzwischen die Zwiebeln schilen und in ca.
0,5cm diinne Ringe schneiden. Nun die
Zwiebeln in einer mittleren Pfanne mit 1EL
Olivendl bei niedriger Hitze 1-2Min. glasig
dinsten. Mit Sherry-Essig abléschen und
mit 1/4TL Zucker, 1 Prise Salz und Pfeffer
wirzen und so lange kochen, bis die
Zwiebeln weich sind.

==

3. Paprika schélen

Sobald die Paprika etwas abgekihlt ist, die
Haut abziehen.

- Salz

sich spater besser schélen.
- Schwarzer Pfeffer

\';

Kiichenutensilien

+ 2 Backbleche

- Backofen mit Ober-/Unterhitze
oder Grill

« mittelgroBe Pfanne

- Sparschéler

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemse und
Salate.

5. Salat mischen 6. Tarte wenden

4. Tarte belegen

In der Zwischenzeit die Kirschtomaten
halbieren. Die Landgurke ggfs. schalen,
l&ngs vierteln und in Wiirfel schneiden. Wer
mag, die Peperoni entkernen und in feine
Ringe schneiden. Den Salat mit
Kirschtomaten, Gurke und Lucy's Dressing
mischen. Den Kédse mit einem Sparschéler in
Streifen schneiden.

Den Boden eines Backblechs mit etwas Ol
einpinseln und eng mit Zwiebeln und
Paprika belegen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und flach driicken. Den Blatterteig mit dem
Papier nach oben mittig Gber der Paprika
auslegen, Papier vorsichtig entfernen. Die
Tarte fur ca. 10-15Min. im Ofen goldgelb
backen.

Zum Servieren die Teigrander mit einem
Messer leicht vom Blech |6sen, dann das
zweite Backblech lber die Tarte legen,
sodass die Ecken abschlieBen. Gut festhalten
und in einem Schwung vom Kérper weg die
Bleche einmal wenden. Die gestiirzte Tarte
nun nach Wunsch mit der Peperoni,
frischem Pfeffer und gehobeltem Kése
garnieren und mit dem Salat servieren.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Schwefeldioxid und
Sulphite (12). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 730kcal, Fett 46.0g,
Kohlenhydrate 55.7g, Eiwei3 14.8g

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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