MARLEY SPOON

H H H H H Auf eine Pi ¥ T ten? Wir fi i h sehr gut als fruchti lat
Plzza mexicana mlt MaIS und Splnat uf eine Pizza missen Tomaten? Wir |r.1de"n,'3|e passen auch sehr gut als fruc |gerSaa
daneben. Als Pizza bianca, also als ,weiB3e” Pizza, hat die Tomatenlosigkeit auch ihren
mit wurziger Késecreme, dazu Tomatensalat Namen. Wir haben das Konzept nach Mexiko exportiert und Késtlichkeiten im lokalen Stil

auf den Teig gepackt: Mais, Spinat und Zwiebeln machen es sich auf einem cremigen Bett
@ 20-30min % 2 Personen gemdtlich, Koriander und ein Hauch von Limette runden das Erlebnis ab. jViva!



Was du von uns bekommst

+ 1 Dose Mais

- 1 rote Zwiebel

- 1 Knoblauchzehe

+ 1 unbehandelte Limette

+ 100g Babyspinat

- 2 Stlckchen Hartkase 13

+ 1 Becher Créme fraiche 3

« 1 Pck. mexikanische
Gewlirzmischung

+ 1 Pck. Pizzateig 2

« 2 Tomaten

+ 10g Koriander

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

« Zucker

+ Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen und Backblech
- mittelgroBe Pfanne

- Kiichenreibe

« Zitruspresse
+ Sieb

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemuse und

Salate.

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Milch (3). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 1068kcal, Fett 54.4g,
Kohlenhydrate 112.8g, Eiweil3 26.1g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Y2 des Maises oder mehr
nach Belieben in einem Sieb abtropfen
lassen. Tipp: Den librigen Mais z. B. fur
einen Salat aufbewahren. Die Zwiebel
schalen, halbieren und in feine Streifen
schneiden. Den Knoblauch schilen und fein
wirfeln oder reiben. Die Limettenschale
abreiben, dann die Limette halbieren und
auspressen.

4. Pizza backen

Den Teig mit dem Papier nach unten auf
einem Backblech ausrollen und mit der
Kasecreme bestreichen, dabei am Rand ca.
1cm frei lassen. Den Randstreifen mit 1TL
Olivendl bestreichen. Den Spinat
gleichmé&Big auf der Creme verteilen, dann
den Mais, die Zwiebeln und den restlichen
K&se auf der Pizza verteilen und die Pizza
12-14Min. im Ofen knusprig backen.

2. Spinat garen

Den Knoblauch in einer mittelgroBen
Pfanne mit 1EL Olivendl bei niedriger Hitze
ca. 1Min. anschwitzen. Den Spinat zugeben
und 1-2Min. mitbraten, bis der Spinat
zusammengefallen ist. Mit je 1 kraftigen Prise
Salz und Pfeffer wiirzen. Uberschiissiges
Wasser aus der Pfanne vorsichtig abgieBen,
dabei den Spinat mit einem Kochl&ffel
ausdriicken. Beiseitestellen.

5. Salat zubereiten

Die Tomaten in kleine Wirfel schneiden.
Einige Korianderblatter fir die Garnitur
aufbewahren, den restlichen Koriander
samt Stéangeln fein schneiden und mit den
Tomaten vermengen. Aus 1EL Olivendl, 1-
2EL Limettensaft sowie je 1 Prise Zucker,
Salz und Pfeffer ein Dressing anriihren und
kurz vor dem Servieren mit den Tomaten
mischen.

3. Creme vorbereiten

Den Kése fein reiben. Die Créme fraiche mit
ca. % des Késes verriihren und mit 1 Prise
Salz und Pfeffer wiirzen. 2-3EL Késecreme
fur die Garnitur beiseitestellen. Die restliche
Kédsecreme mit der ¥2 der Gewiirzmischung
verfeinern.

‘- 1 t&)e“ »

6. Anrichten und servieren

Die Pizza nach Geschmack mit der
Limettenschale und den Korianderblattern
garnieren, dann in Stlicke schneiden und auf
jedes Stiick 1 Klecks Kédsecreme setzen.
Den Tomatensalat ggf. noch einmal mit Salz
und Pfeffer abschmecken und zur Pizza
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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