MARLEY SPOON

H H H S Der Rand der Pizza ist gerne Gegenstand hitziger Diskussionen. Die wird es, da wagen
Champlgnonplzza mlt Kaserand wir mal eine Prognose, heute nicht geben, denn mit dieser Pizza verséhnst du alle: Im
mit Babyspinat und Zwiebelrelish Rand versteckt sich zart schmelzender Camembert, der vorziglich mit dem Belag aus

Lauch und gebratenen Pilzen harmoniert, extra Kdse obendrauf ist nattrlich auch
@ 30-40min y 2 Personen eingeplant, als Abschluss frischer Spinat mit aromatischem Dressing. So geht
Weltfrieden!




Was du von uns bekommst
+ 250g braune Champignons
+ 1 Stange Lauch
- 1 Packchen Provence-

Krautermischung
+ 200g passierte Tomaten
+ 1 Camembert 3

- 1 Packung Pizzateig 2 1. Gemiise schneiden 2. Gemiise braten 3. Sauce anriihren

+ 1 Stlickchen Hartkase 13
+ 1 Packchen Zwiebelmarmelade Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft) Die Pilze und den Lauch in einer groB3en Die passierten Tomaten mit 1EL
4 vorheizen. Die Pilze ggf. sdubern und je Pfanne mit 1EL Olivendl, der Balsamicoessig, 1/2TL Zucker und je 1
- 50g Babyspinat nach GroBe vierteln oder sechsteln. Den Gewiirzmischung und je 1 kréftigen Prise kréftigen Prise Salz und Pfeffer verriihren.
Lauch l&éngs halbieren und quer in feine Salz und Pfeffer bei starker Hitze 3-5Min.

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

- Balsamicoessig 4

Streifen schneiden. anbraten, bis der Lauch weich ist.

Kiichenutensilien

- Backofen und Backblech
« groBe Pfanne

« Kiichenreibe

Vergiss nicht, das Gemise vor der 4. Teig vorbereiten 5. Pizza backen 6. Salat zubereiten
Zubereitung grindlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemise und

Salate Den Camembert in 2-3mm diinne Scheiben Die Tomatensauce auf dem Teigboden Die Zwiebelmarmelade mit 1EL Olivendl,
schneiden. Den Teig mit dem Papier nach verteilen und mit dem Gemiise belegen. Die  1EL Balsamicoessig, 1-2EL Wasser und je 1

Allergene ' _ unten auf einem Backblech ausrollen. Den Pizza 12-14Min. im Ofen backen. Den Kése  Prise Salz und Pfeffer verriihren. Das

Eier (1), Gluten (2), Milch (3), Sulphite (4). Kése rundum am Rand in einer Reihe fein reiben und nach der Backzeit auf der Dressing kurz vor dem Servieren mit dem

Kann Spuren von anderen Allergenen . .. . . . . . . o .

enthalten auslegen, dabei zum duf3eren Rand 3-5mm Pizza verteilen. Noch 2-3Min. backen, bis Spinat vermengen. Die Pizza mit der 1/2

) ) Platz lassen. Den Teig von aufBen nach innen  der Kédse goldbraun zerlaufen ist. des Spinats garnieren und mit dem librigen

Nahrwertangaben pro Portion Uber den Kése klappen und leicht Spinat als Beilagensalat servieren.

Energie 1004kcal, Fett 42.1g, festdriick d . . hlieB

il 1185e, Svelb 29 estdriicken, um den Kése einzuschlieBen.

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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