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Getruffelte Plzza mlt Pllzen T.ruffel wachsen unter der Erdg und erreichen nur selten die Evrdoberﬂache. Desha.llk') sind
sie ausgesprochen schwer zu finden - und umso mehr als Delikatesse bekannt! Mit ihrem
dazu Balsamico-Zwiebeln und Walnisse markanten Geschmack parfiimieren sie auch Ol richtig gut und peppen deine

vegetarische Champignonpizza mit Walnissen und feinen Balsamico-Zwiebeln so richtig

@ 30-40min % 2 Personen auf!



Was du von uns bekommst
+ 1 Packung Pizzateig !

+ 1509 Reibeké&se-Mix

25ml Traffelol

- 1 Knoblauchzehe

- 25ml Balsamicoessig 2

+ 1 rote Zwiebel

- 25g Walnusskerne 3

+ 1 Packung weiBe Champignons
+ 200g passierte Tomaten

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenol

. Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- Backblech
- Backofen
« mittelgroBe Pfanne

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

Allergene

Gluten (1), Sulphite (2), Nusse (3). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 880kcal, Fett 45.3g,
Kohlenhydrate 88.0g, Eiwei3 36.5g

1. Zwiebel anbraten

Den Backofen auf 220°C Umluft oder 240°C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zwiebel
schalen, halbieren, in feine Scheiben
schneiden und mit 1EL Olivenél in einer
mittelgroBen Pfanne auf niedriger Hitze ca.
2-3Min. glasig braten. Mit dem
Balsamicoessig abléschen und weitere 3-
4Min. garen. Die Zwiebeln aus der Pfanne
nehmen und beiseitestellen.

4. Pizza belegen

Wahrenddessen den Pizzateig samt Papier
auf einem Blech ausrollen und mit den
passierten Tomaten bestreichen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

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

2. Pilze schneiden

In der Zwischenzeit die Champignons ggf.

mit Kiichenpapier oder einer Birste sdubern.

Den unteren Teil des Strunks abschneiden
und die Pilze dann in mdglichst diinne
Scheiben schneiden. Den Knoblauch
schalen und fein hacken.

5. Pizza backen

Die Pilze und die Zwiebeln auf dem Teig
verteilen und den Kése darlberstreuen. Die
Pizza in den Ofen schieben und ca. 15-
18Min. goldbraun backen.

3. Pilze anbraten

Die Pfanne erneut mit 1-2EL Olivendl auf
mittlerer bis hoher Hitze erwarmen und die
Pilze darin ca. 5-6Min. scharf anbraten. Den
Knoblauch dazugeben und ca. 1Min.
mitbraten.

6. Walniisse rosten

Die Walnusskerne ca. 3Min. vor Ende der
Backzeit grob hacken und tber die Pizza
streuen. Die Pizza vor dem Servieren mit
dem Triiffeldl nach Geschmack betraufeln.
Tipp: Da Triiffell einen sehr intensiven
Geschmack hat, am besten zunachst
vorsichtig dosieren.

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