MARLEY SPOON

Mlnlplzzen I'I'IIt Paprlka und Bacon Ohh, die sind aber niedlich! Und lecker noch dazu. Wir dachten uns: Wenn man Pizza

sowieso in Stiicke schneidet, kann man sie auch gleich im handlichen Miniformat
an Cajun—BrokkoIi mit Sonnenblumenkernen servieren. Diese kleinen Leckerbissen kommen mit deftigem Bacon, Paprika, wiirzigen
Oliven und schmelzendem Kéase daher. Wahrend sie im Ofen backen, bereiten wir uns
@ ca. 35min % 2 Personen einen lauwarmen Salat aus Brokkoli und gerdsteten Sonnenblumenkernen zu. Ein Essen,
das Spal3 macht!




Was du von uns bekommst

- 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung Tomatensauce mit
Basilikum

- 1 Paprika

+ 1 Packung griine Oliven

+ 1 Packung Pizzateig !

+ 1 Packung Speckwdrfel

+ 100g junger Gouda, gerieben 2

+ 1 groBer Brokkoli

« 25g Sonnenblumenkerne

+ 1 Packchen Cajun-
Gewdrzmischung

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Balsamicoessig 3

- Essig

Kiichenutensilien

« Backofen und Backblech
- mittelgroBer Topf

- kleine Pfanne

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Milch (2), Schwefeldioxid und
Sulphite (3). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 1296kcal, Fett 65.2g,
Kohlenhydrate 117.3g, Eiweil3 47.9g

1. Sauce vorbereiten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Den Knoblauch schélen und fein
wurfeln oder durch eine Knoblauchpresse
driicken. Die %2 der Tomatensauce mit dem
Knoblauch und 4EL Balsamicoessig
verrihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die restliche Tomatensauce wird fir dieses
Rezept nicht bendtigt.

4. Pizzen backen

Die Tomatensauce auf den Teigstiicken
verstreichen, die Paprika, die Oliven und
die Speckwiirfel darauf verteilen und den
Kéase dariberstreuen. Die Pizzen im Ofen in
10-15Min. goldbraun und gar backen.
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2. Gemiise schneiden

Die Paprika vierteln, entkernen und in
mundgerechte Stlicke schneiden. Die
Oliven in diinne Ringe schneiden.

5. Brokkoli kochen

In einem mittelgrofBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur den Brokkoli zum
Kochen bringen. Den Brokkoli in
mundgerechte Réschen schneiden, in das
kochende Wasser geben und bei mittlerer
bis starker Hitze 3-5Min. kochen, bis er
strahlend griin und bissfest ist. In ein Sieb
abgieBen und abtropfen lassen.
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3. Teig vorbereiten

Den Teig mit dem Papier nach unten auf
einem Backblech ausrollen, dann in vier
gleich groBe Rechtecke schneiden und die
Rander leicht aufrollen.

6. Brokkoli verfeinern

Die Sonnenblumenkerne in einer kleinen
Pfanne ohne Fett bei mittlerer bis starker
Hitze 1-2Min. duftend anrosten. 2EL Olivendl
mit 1EL Essig und der %2 der
Gewiirzmischung zu einem Dressing
verrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Brokkoli mit dem
Dressing vermengen und mit den
Sonnenblumenkernen bestreut als Beilage
zu den Pizzen 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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