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Was du von uns bekommst

+ 2 Knoblauchzehen

+ 4 Tomaten

- 2 Packungen Korma-Currypaste

. 2 Stangen Lauch

« 6 Hdhnchenschenkelfilets

+ 2 Packchen Garam-Masala-
Gewlirzmischung

« 2 Packungen Knoblauch-
Koriander-Naan 17

+ 100g Feta’”

+ 20g Koriander

Was du zu Hause benétigst
- Butter oder Pflanzenal

- Salz und Pfeffer

« Zucker

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier
« groBe Pfanne

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

Kochtipp

Ggf. 2 Backbleche verwenden und nach
der Halfte der Backzeit die Position der
Bleche tauschen.

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 973kcal, Fett 52.3g,
Kohlenhydrate 79.7g, Eiwei3 45.99g

1. Zutaten schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Den Knoblauch schélen und
sehr fein wirfeln oder durch eine
Knoblauchpresse driicken. Die Tomaten
in 0,5-1cm groBe Wiirfel schneiden.

4. Fleisch mitbraten

Das Fleisch trocken tupfen und in ca. 1cm
groBe Stiicke schneiden. Das Fleisch mit der
Gewiirzmischung in die Pfanne zu dem
Lauch geben, 2-3Min. mitbraten und mit je

1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Sauce kochen

Den Knoblauch und die %2 der Tomaten

in einer groBen Pfanne mit 2EL Butter oder
Pflanzendl bei mittlerer bis starker Hitze 2-
3Min. braten, bis die Tomaten weich sind.
Die Currypaste unterrithren und ca. 30Sek.
mitbraten. 2TL Essig sowie je 1 Prise Salz und
Zucker einrthren, die Tomatensauce aus
der Pfanne nehmen und die Pfanne
auswischen.

Den Lauch langs halbieren, in dinne Streifen
schneiden und in der Pfanne mit 3EL Butter
oder Pflanzendl bei mittlerer Hitze 3-4Min.
braten, bis der Lauch weich ist.

5. Pizzen backen 6. Salat zubereiten

Die Naanbrote auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben, gleichméBig
mit der Sauce, dem Lauch und dem Fleisch
belegen und den Feta mit den Fingern
darlber zerkrimeln. Die Naanpizzen im
Ofen 6-9Min. backen, bis der Kése leicht
geschmolzen und goldbraun ist. Tipp: Die
Grillfunktion einschalten und die Pizzen im
mittleren Teil des Ofens backen.

2EL Essig mit je 1 Prise Zucker und Salz
verriihren. Den Koriander fein schneiden
und mit den restlichen Tomaten sowie dem
Dressing vermengen. Die Naanpizzen aus
dem Ofen nehmen, mit dem Tomaten-
Koriander-Salat garnieren 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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