MARLEY SPOON

V2. Blattel‘teigtal‘tChen mit Es ist mal wieder an der Zeit, einen Blatterteig auszurollen, findest du nicht auch? Ja, das

A e haben wir uns schon gedacht. Und deswegen darf es heute mal ein schickes Tortchen
"Rl ndergu IaSCh sein: Dafiir belegst du den Teig mit einer herzhaften Kombination aus veganem
dazu Rote-Bete-Tomaten-Salat Rindsgulasch, Zwiebeln und Paprika. Begleitet wird die elegante Schlemmerei von einem

stBlich-fruchtigen Rote-Bete-Tomaten-Salat. Wer kann da schon widerstehen?

@ ca. 30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 Paprika

- 1 rote Zwiebel

+ 1 Packung veganes
Rindergulasch 16

+ 1 Packung Blatterteig '

500g Rote Bete, vorgegart
- 1 Tomate
- 1 Lauchzwiebel

Was du zu Hause benétigst
« 1EL vegane Mayonnaise

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien
- Backofen und Backblech

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

Allergene
Gluten (1), Sojabohnen (6). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 1038kcal, Fett 63.5g,
Kohlenhydrate 77.0g, Eiweil3 32.7g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Paprika vierteln, entkernen
und in dinne Streifen schneiden. Die
Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden.

4. Tortchen backen

Die Tértchen 14-16Min. im Ofen backen, bis
der Teig an den Réndern goldbraun und
leicht knusprig ist.

2. Belag vorbereiten

Die Paprika und die Zwiebeln mit dem
veganen Rindergulasch, 1EL Olivendl und
1 kréftigen Prise Salz vermengen, mit Pfeffer
abschmecken.

5. Salat vorbereiten

Die Tomate in ca. 1cm grof3e Wirfel
schneiden. Die 72 der Roten Bete ggf.
abgieBen undin ca. 1cm groBe Wiirfel
schneiden. Tipps: Da Rote Bete stark farbt,
beim Verarbeiten am besten
Kichenhandschuhe und Schirze tragen. Wer
mag, kann auch mehr Rote Bete verwenden.
Den weiBen Teil und den griinen Teil der
Lauchzwiebel getrennt leicht schrag in feine
Ringe schneiden.

3. Teig belegen

Den Teig mit dem Papier nach unten auf
einem Backblech ausrollen und in 4
Rechtecke schneiden. Den Teig an den
Randern ca. 1cm einschlagen und den Belag
gleichméBig auf den Teigstiicken verteilen,
dabei die Rénder aussparen.

6. Salat mischen

Die Rote Bete, die Tomaten und die
weiBBen Lauchzwiebeln grindlich mit

1EL veganer Mayonnaise und 1EL Essig
verrihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Tértchen mit den griinen
Lauchzwiebeln garnieren und mit dem
Rote-Bete-Tomaten-Salat 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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