MARLEY SPOON

Pitasandwich mit Serranoschinken und
Rucola

mit Tomaten und Krauter-Ricotta-Creme

@ ca. 30min % 2 Personen

Wousstest du, dass das Pitabrot seine Wurzeln in den prahistorischen Fladenbroten des
Nahen Ostens hat? Um den Hunger zu stillen, missen wir aber nicht so weit zurlickgehen.
Denn heute bereiten wir ein kostliches Sandwich mit herzhaftem Serranoschinken,
fruchtigen Tomaten und feinem Rucola zu. Eine wiirzige Creme aus Ricotta, Basilikum
und Lauch ist ebenfalls mit von der Partie. Herrlich, was? Guten Appetit!



Was du von uns bekommst

+ 1 Stange Lauch

- 1 Tomate

+ 1 Packung Pitabrot !

+ 1 Packchen italienische
Gewlirzmischung

+ 1 Packung Serranoschinken

+ 2509 Ricotta 2

+ 1 Péackchen Basilikumcreme

- 100g Rucola

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien
» Toaster
« groBe Pfanne

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

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

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 900kcal, Fett 38.5g,
Kohlenhydrate 103.1g, Eiwei3 33.9g

]
1. Zutaten schneiden

Wenn kein Toaster vorhanden ist, den
Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Den Lauch langs halbieren und
quer in feine Streifen schneiden. Die Tomate
in diinne Scheiben schneiden.

4. Lauch wiirzen

Den Lauch mit der %2 der Gewiirzmischung
und je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen, dann

aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

Die Pfanne sdubern.

2. Lauch braten

Den Lauch in einer groBen Pfanne mit 1EL
Olivenol bei mittlerer Hitze 5-6Min. braten,
bis er weich und gar ist.

5. Schinken braten

Den Schinken in der Pfanne mit 1EL Olivendl
bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 1-2Min.
braten, dann auf Kiichenkrepp ruhen lassen.
Je nach GréBe der Pfanne den Schinken
ggf. in mehreren Durchgéngen braten.

3. Pitabrot erwdrmen

Die Pitabrote mit etwas Wasser besprenkeln
und 4-6Min. im Ofen erwdrmen oder im
Toaster rosten, dann abkihlen lassen und
aufschneiden.

6. Creme zubereiten

Den Ricotta und die Basilikumcreme mit
dem Lauch zu einer Creme vermengen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Pitabrote mit der Creme bestreichen, mit
den Tomaten, dem Rucola und dem
Schinken belegen 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. @& v #marleyspooning
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