MARLEY SPOON

Garnelen_Calzone mit Pesto und Paprika Lieben wir nicht alle Uberraschungen? Da beiBen wir in ein goldbraunes, dampfendes
Teigtédschchen, und dann ... mamma mia! Aber zumindest wir wissen heute, was drin ist:
dazu Salat mit Kaperndressing saftige Garnelen, leicht vorgebraten und dann in der Fillung zur Vollendung gegart,
fruchtige Paprika, leckeres Tomaten-Oliven-Pesto und natirlich fein schmelzender Kése,
@ ca. 40min % 2 Portionen mmh! Dazu eine schnelle Tomatensauce und knackiger Salat mit raffiniertem

Kaperndressing.



Was du von uns bekommst

* 1 rote Zwiebel

* 1 Paprika

* 1 Pck. ASC-Garnelen, aufgetaut '
* 1 Becher Tomaten-Oliven-Pesto
* 100g junger Gouda, gerieben *
* 1 Pck. Pizzateig 3

* 1 Pck. Kapern

* 1 Knoblauchzehe

* 1 Pck. Romanasalat

* 200g passierte Tomaten

* 1 Pck. italienische
Gewlrzmischung

Was du zu Hause benétigst
+ 1Ei?

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

+ Essig

Kiichenutensilien

+ Backofen und Backblech
+ mittelgroBe Pfanne

- kleiner Topf

+ Schaumkelle

+ Kichenpinsel

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemdise und
Salate.

Kochtipp

Die tbrigen Tomaten als Grundlage fir
eine Pastasauce oder einen tomatigen
Grilldip verwenden.

Allergene

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

Nihrwertangaben pro Portion

1. Gemiise braten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Paprika vierteln, entkernen und
in ca. 2cm groBe Wirfel schneiden. Die
Zwiebel schélen und halbieren, eine Haélfte in
diinne Streifen schneiden, die andere Halfte
grob wiirfeln. Die Zwiebelwiirfel und die
Paprika in einer mittelgroBen Pfanne mit 1EL
Olivenol bei mittlerer Hitze ca. 5Min. braten,
bis sie weich werden.

4. Calzonen backen

Die Teigstiicke |angs zusammenklappen und
dicht verschlieBen. 1 Ei mit 1 Prise Salz
verquirlen und die Teigtaschen damit
bestreichen, mit einer Gabel mehrmals
einstechen und in 10-14Min. im Ofen
goldbraun backen.

2. Garnelen zugeben

Die Garnelen in einem Sieb mit kaltem
Wasser abspulen und mit etwas Kiichenkrepp
trocken tupfen. In die Pfanne geben und unter
hdufigem Rihren ca. 2Min. mitbraten, bis sie
Farbe angenommen haben. Vorsicht, die
Garnelen sollen nicht vollstandig durchgegart
sein! Die Garnelen und das Gemiise
umgehend mit einer Schaumkelle aus der
Pfanne nehmen, damit sie nicht weitergaren.

5. Salat zubereiten

Die Kapern fein schneiden. Den Knoblauch
schélen, die %2 oder mehr nach Geschmack
sehr fein wirfeln oder durch eine
Knoblauchpresse driicken und mit den
Kapern vermischen. Mit 2EL Olivendl und 1EL
Essig verrihren und das Dressing mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Salat vom
Strunk befreien, quer in breite Streifen
schneiden und mit dem Dressing vermengen.

i

3. Calzonen fiillen

Die Garnelen-Gemiise-Mischung mit

1 kraftigen Prise Salz und 1 Prise Pfeffer
wiirzen. Das Pesto und den Kése zugeben
und untermengen. Den Teig mit dem Papier
nach unten auf einem Backblech ausrollen
und in 4 gleich groBe Stiicke schneiden. Die
Fiillung auf den Teigstiicken verteilen, den
Rand frei lassen.

6. Tomatensauce zubereiten

Die "2 der passierten Tomaten mit der 2 der
Gewiirzmischung in einem kleinen Topf
verrithren und bei mittlerer Hitze ca. 3Min.
erwarmen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Calzonen mit dem Salat anrichten und
die Tomatensauce dazu servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
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