MARLEY SPOON

" Der Flammkuchen ist ein tolles Gericht: Er steht innerhalb kiirzester Zeit auf dem Tisch, ist

[ 1J (]
Hiahnchenflammkuchen ,Mexiko _ en ist ein toll | . |
herrlich knusprig und lasst sich super abwechslungsreich belegen. Wir haben heute ein

mexikanisch inspiriertes Exemplar gezaubert, das mit entsprechender Gewlrzmischung
und einer frisch-knackigen Tomatensalsa daherkommt. Die Zwiebeln geben einen netten

@ 30-40min % 2 Personen Biss und die gerducherten Hahnchenstreifen eine tolle Wiirze. Mmmh!

mit frischer Tomatensalsa



Was du von uns bekommst

+ 1 Becher Créme fraiche 2

+ 1 Pck. mexikanische
Gewlirzmischung

- 1 rote Zwiebel

+ 1 Pck. Flammkuchenteig !

+ 125g geraucherte
Hahnchenstreifen

« 2 Tomaten

- 1 Lauchzwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien
- Backofen und Backblech

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 726kcal, Fett 32.8g,
Kohlenhydrate 74.5g, EiweiB3 28.1g

1. Zwiebel schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umuft)
vorheizen. Die Créme fraiche mit der

2 der Gewiirzmischung, 1EL Essig und
etwas Salz und Pfeffer verriihren. Die
Zwiebel schilen und halbieren, eine Hélfte
fein wirfeln, die andere Hilfte in feine
Streifen schneiden.

4. Salsa zubereiten

Den Knoblauch schilen und fein wirfeln.
Die Tomaten mit den Zwiebelwiirfeln, den
Lauchzwiebeln, der restlichen
Gewiirzmischung, dem Knoblauch, 2EL
Essig und 1EL Olivendl zu einer Salsa
vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Flammkuchen backen 3. Gemiise schneiden

Die Tomaten in feine Wurfel, die
Lauchzwiebel in diinne Ringe schneiden.

Den Teig mit dem Papier nach unten auf
einem Backblech ausrollen und gleichméBig
mit der Créme fraiche bestreichen, dabei an
den Randern ca. 1cm Platz lassen. Die
H&ahnchen- und die Zwiebelstreifen auf
dem Teig verteilen und den Flammkuchen
im Ofen ca. 12Min. backen, bis der Teig an
den Randern leicht knusprig und in der Mitte
durchgebacken ist.
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5. Anrichten und servieren 6. Die verbotene Frucht...

Den fertig gebackenen Flammkuchen in ... war gestern, denn wir erlauben dir heute

Stiicke schneiden und mit der Tomatensalsa  ausdricklich den Einsatz einer Limette

garniert servieren. - Apfel macht sich hier namlich nicht so gut.
Fir einen angenehm erfrischenden
Saurekick und noch mehr Mexiko-Feeling
einfach den Essig in der Salsa durch dieselbe
Menge frisch gepressten Limettensaft
ersetzen. Wer mochte, fligt sogar noch ein
bisschen Limettenabrieb hinzu. Lecker!

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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