MARLEY SPOON

Gebackener Ricotta mit Birne Dieses Rezept sorgt fur eine echte Geschmacksexplosion! Das Dreamteam auf dem

heutigen Spielfeld: warmer Ricotta zusammen mit elegant-aromatischer Birne. Unterstitzt
dazu Pita-Chips und Salat mit Kiirbiskernen werden die beiden von selbst gemachten knusprig-salzigen Pita-Chips und knackigen

Kirbiskernen. Und schon heif3t es: Auf die Pitas, fertig, dipp!
@ ca. 25min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

. 2 Knoblauchzehen

+ 1 Pck. Pitabrot !

+ 500g Ricotta 2

« 2 Birnen

1 groBe Gurke

- 100g roter Babymangold
- 25g Kirbiskerne

Was du zu Hause benétigst
« 1TL Senf3

+ 2TL Honig

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Balsamicoessig 4

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier

- mittelgroBe ofenfeste Schale
+ kleine Pfanne

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

Allergene

Gluten (1), Milch (2), Senf (3),
Schwefeldioxid und Sulphite (4). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nadhrwertangaben pro Portion
Energie 724kcal, Fett 37.3g,
Kohlenhydrate 70.2g, Eiwei3 25.0g

1. Pita vorbereiten 2. Ricotta und Pita backen 3. Birnen verfeinern
Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft) Den Ricotta nebeneinander in eine Die Birnen vierteln, entkernen und in
vorheizen. Den Knoblauch schélen, durch mittelgroBe ofenfeste Schale stiirzen, mit 2TL  ca. Tcm grofBe Sticke schneiden. In einer
eine Knoblauchpresse driicken oder sehr Olivendl betrdufeln und mit Salz und Pfeffer kleinen Pfanne 6EL Balsamicoessig, 4EL
fein wiirfeln und mit 3EL Olivendl und je %2TL  wirzen. Den Ricotta im Ofen 5Min. backen, Wasser, 2TL Honig und je 1 kréftige Prise Salz
Salz und Pfeffer verrihren. Die Pitabrote in dann das Blech mit dem Pitabrot eine und Pfeffer bei mittlerer Hitze erwarmen.
2-3cm breite Streifen schneiden und auf Schiene unter dem Ricotta in den Ofen Sobald die Mischung blubbert, die
einem mit Backpapier ausgelegten geben und alles zusammen weitere 10- Birnenstiicke hineingeben und 1-2Min.
Backblech mit dem Knoblauchél einreiben. 13Min. backen, bis die Pita-Chips knusprig anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen und
sind. beiseitestellen.
-
ey
4. Salat mischen 5. Fertigstellen & servieren 6. Stilvoll mit Geschmack
Die Gurke |&dngs halbieren und in ca. 0,5cm Die Birnen auf dem gebackenen Ricotta Sehr hiibsch und auch sehr lecker machen
diinne Scheiben schneiden. Den anrichten und mit den Pita-Chips und dem sich auf dem Ricotta frische
Babymangold, die Kiirbiskerne und die Salat servieren. Thymianblattchen oder auch ein paar
Gurkenscheiben mit 1EL Olivendl, 1EL geschmeidige Pinienkerne!

Balsamicoessig, 1EL Wasser und 1TL Senf
vermengen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

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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