MARLEY SPOON

Torti"a_BBQ_Pizza mit Hahnchen Wir geben es zu: Wir kochen zwar ung!aublich gern, aber manchmal sind auch wir ein

bisschen faul. Und da kommt das heutige Gericht wie gerufen, denn es macht kaum

Arbeit und wenig Abwasch und schmeckt trotzdem fantastisch. Tortillas werden fix zu
Pizzabéden umfunktioniert; darauf tummeln sich frische Zucchini, gerducherte

@ 20-30min % 4 Portionen Hahnchensteifen und geschmolzener Kase auf einer wiirzigen BBQ-Saucenbasis. Ein

fauler Tag mit Happy End!

und Zucchini, darauf Tomatentopping




Was du von uns bekommst

« 1 Pck. Tortillas 3

« 3 Pck. BBO-Sauce 5

« 2 Zucchini

- 2509 gerducherte
Hahnchenstreifen

+ 200g junger Gouda, gerieben 4

- 2 Knoblauchzehen

+ 3 Tomaten

Was du zu Hause benétigst
 3EL Mayonnaise 2

« 4EL Tomatenketchup

- Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien
- Backofen
+ 2 Backbleche und Backpapier

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

Allergene

Sellerie (1), Eier (2), Gluten (3), Milch (4),
Senf (5). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 572kcal, Fett 32.1g,
Kohlenhydrate 40.0g, Eiwei3 31.4g

1. Tortillas vorbereiten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. 4 Tortillas auf zwei mit
Backpapier ausgelegte Backbleche geben,
mit je 1TL Olivendl bestreichen und mit der
bestrichenen Seite nach unten legen.

4. Tomaten zubereiten

Den Knoblauch schélen und fein wiirfeln
oder durch eine Knoblauchpresse driicken.
Die Tomaten in kleine Wiirfel schneiden und
mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wirzen, dann
mit dem Knoblauch, 3EL Mayonnaise und
1TL hellem Essig vermengen.

2. Sauce anriihren

Die BBQ-Sauce mit 4EL Ketchup zu einer

Sauce verrihren und die Tortillas
gleichmé&Big damit bestreichen.

5. Tortilla-Pizzen servieren

Die Tortilla-Pizzen aus dem Ofen nehmen
und mit dem Tomatentopping garniert

servieren.

3. Tortilla-Pizzen backen

Die Zucchini langs halbieren und quer in
diinne Scheiben schneiden, dann auf den
Tortillas verteilen und mit 1 Prise Salz
bestreuen. Die Hahnchenstreifen und den
Kéase darliibergeben und die Tortilla-Pizzen
im Ofen 7-10Min. backen, bis der Kase
geschmolzen ist und die Tortillas goldbraun
sind. Ggf. die Position der Bleche nach der
Halfte der Zeit tauschen.
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6. Pizzen mal zwei

Wer gro3en Hunger hat, kann nattrlich mehr
Tortillas verwenden und den Belag
dementsprechend aufteilen. Du kannst auch
selbst kreativ werden und die Ubrigen
Tortillas mit allem belegen, was dein
Kahlschrank so hergibt: Tomatenmark, Mais,
Salami, ...

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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