MARLEY SPOON

SChOkOIaden'NUSS'Ta rtes W.enr.m du dic"h —.oder deine Liebsten - mal wieder so richtig verwdhnen .vvillst,. haben wir
mit diesen kostlichen Schoko-Haselnuss-Tartes den perfekten Anlass. Die kleinen
Blatterteig-Pizzen werden mit Créme fraiche bestrichen und mit Nektarinenstiickchen und

Schokodrops bestreut. Haselnisse und ein buttriger Crumble-Teig bilden den
@ ca. 45min % 6 Portionen kronenden Abschluss. Herrlich! Wir sollten alle viel mehr Selbstverwdhnung praktizieren!

mit Créme fraiche und Nektarine



Was du von uns bekommst

+ 2 Nektarinen
- 2 Packungen Blatterteig !

« 2 Becher Créme fraiche 2
- 300g dunkle Schokodrops 3

- 75g blanchierte Haselnusskerne

4

Was du zu Hause benétigst
+ 110g Butter 2

- 150g Weizenmehl 1

« Zucker

Kiichenutensilien

- Backofen und 2 Backbleche
+ Kichenwaage

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Kochtipp
Dieses Rezept ergibt 6 Portionen.

Allergene

Gluten (1), Milch (2), Sojabohnen (3),
Schalenfrichte (4). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 1125kcal, Fett 80.1g,
Kohlenhydrate 83.5g, EiweiB 13.6g

1. Nektarinen schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. 110g Butter auf
Zimmertemperatur erwarmen. Die
Nektarinen halbieren, entsteinen und in 0,5-
1cm kleine Wiirfel schneiden.

2. Teige vorbereiten

Die Teige mit dem Papier nach unten auf
zwei Backblechen ausrollen und jeweils in
6 gleich groBe Quadrate schneiden. Die
Teigquadrate mehrmals mit einer Gabel
einstechen, dabei einen ca. Tcm breiten
Rand frei lassen.

Die Créme fraiche mit 2TL Zucker verriihren
und auf den Teigquadraten verteilen, dabei
wieder einen ca. 1cm breiten Rand frei
lassen. Die Créme fraiche mit den
Nektarinen und %5 der Schokodrops
belegen. Tipp: Wer gesalzene Schokolade
mag, kann 1 Prise Salz(flocken)
darliberstreuen.

4. Tartes backen

Die warme Butter, 150g Mehl und 2EL Zucker

mit den Fingerspitzen zu bréseligen
Streuseln verreiben. Bei Bedarf mehr Mehl
hinzufigen. Die Streusel auf den Tartes
verteilen und die Tartes im Ofen 15-17Min.
backen, bis sie goldbraun sind. Nach der
Hélfte der Zeit die Position der Bleche
tauschen.

5. Niisse hacken

Die Haselniisse grob hacken.

6. Anrichten und servieren

Fur die letzten ca. 5Min. der Backzeit die
Niisse und die restlichen Schokodrops
Uber die Tartes streuen und mitbacken. Die
Tartes etwas abkihlen lassen, auf Teller
verteilen und 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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