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Brokkoli-Greek-Pizzaboote

Wer hat eigentlich gesagt, dass Pizza immer rund oder rechteckig sein muss? Wir sind

Fans von Innovation und servieren deshalb heute kleine Pizzen in Bétchenform, die mit
mit Oliven und Tomaten-Walnuss-Salsa Brokkoli und Oliven nicht nur optisch, sondern auch geschmacklich tberzeugen. Als
Basis fur die leckeren Toppings gibt's keine Tomaten-, sondern eine kostliche Walnuss-
@ 30-40min % 2 Personen

Greek-Sauce - und noch mehr WalnUsse sind in der frischen Tomatensalsa zu finden.



Was du von uns bekommst

+ 1 groBer Brokkoli

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Pck. schwarze Oliven

« 1 unbehandelte Zitrone

+ 25g Walnusskerne 2

- 1509 Violife Greek White

« 1 Pck. griechische
Gewdirzmischung

+ 1 Pck. Pizzateig !

+ 2 Tomaten

Was du zu Hause benétigst
- Salz
+ Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen und Backblech

« mittelgroBer Topf

- kleine Pfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3

« Zitruspresse
- Sieb

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

Allergene

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 1203kcal, Fett 65.3g,
Kohlenhydrate 119.2g, EiweiB 27.3g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. In einem mittelgroBen Topf
ausreichend gesalzenes Wasser fur den
Brokkoli aufkochen. Den Brokkoli in
mundgerechte Roschen und den Strunk in
kleine Wirfel schneiden. Den Knoblauch
schélen und halbieren. Die Oliven grob
schneiden. Die Zitrone halbieren, eine
Halfte auspressen, die andere Halfte in
Spalten schneiden.

4. Boote formen

Den Teig von dem Backpapier |6sen und das

Papier auf ein Backblech legen. Den Teig
halbieren und die Rander zur Mitte hin
aufrollen. Die oberen und unteren Spitzen
zusammendricken, sodass 2 Boote mit
Rand entstehen. Die Boote auf das
Backblech geben und die Sauce
gleichmaBig auf den Teigen verteilen.

2. Brokkoli kochen

Den Brokkoli in das kochende Wasser

geben und in 6-7Min. gar kochen. In ein Sieb

abgieBen und abtropfen lassen.

5. Pizzaboote backen

Die Boote mit dem Brokkoli belegen und
mit dem restlichen Greek White und den
Oliven bestreuen. Die Pizzaboote 12-
15Min. im Ofen backen, bis der Teig
goldbraun ist.

3. Sauce piirieren

Die Walniisse in einer kleinen Pfanne ohne
Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze 1-2Min.
anrdsten. Zum Abkihlen aus der Pfanne
nehmen und beiseitestellen. Die 2 der
Walniisse mit dem Knoblauch, der 72 des
Greek White, der ¥2 der Gewiirzmischung,
1EL Zitronensaft, 2EL Olivendl, 3EL Wasser
und 1 kraftigen Prise Salz in einem hohen
GefaB mit einem Stabmixer fein purieren.

6. Salsa zubereiten

Die Tomaten in kleine Wirfel schneiden. Die
ilibrigen Walniisse grob hacken. Die
Tomaten und die Walniisse mit 1TL
Zitronensaft und 1 Prise Salz zu einer Salsa
vermengen. Die Pizzaboote mit der Salsa
garnieren, mit je 1TL Olivendl betréufeln und
mit den Zitronenspalten 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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