MARLEY SPOON

Knuspriger Flammkuchen Asia-Style

mit Cashew-Creme, Auberginen und Radieschen

@ 30-40min % 3-4 Personen

Dieser knusprige Kollege steckt voller aufregender Aromen, die man im ersten Moment
nicht unbedingt auf einem Flammkuchen erwartet. Aber was ist schon besser als ein
gelungenes Uberraschungsmoment? Auf einer herzhaften Hoisinsaucenbasis tummeln
sich gerdstete Auberginen, Radieschen und Lauchzwiebeln - und all das kénnte nicht
besser zusammenpassen. Unser hohes und heiliges Versprechen: ein
Geschmackserlebnis sondergleichen!



Was du von uns bekommst
- 100g Cashewkerne 4

- 2 groBe Auberginen

» 2 Bund Radieschen

- 2 Lauchzwiebeln

+ 2 Knoblauchzehen

+ 100ml Hoisinsauce 123

+ 2 Pck. Flammkuchenteig !

Was du zu Hause benétigst
- Salz und Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen und 2 Backbleche
« Stabmixer mit hohem Gefal3
« Wasserkocher

- mittelgroBe Pfanne

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

Allergene

Gluten (1), Sesamsamen (2), Sojabohnen
(3), Schalenfrichte (4). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&ihrwertangaben pro Portion
Energie 914kcal, Fett 50.3g,
Kohlenhydrate 91.0g, EiweiB 21.3g

1. Cashews vorbereiten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. In einem Wasserkocher etwas
Wasser aufkochen. Die Cashews in einer
mittelgroBen Pfanne ohne Fett bei mittlerer
Hitze in 2-3Min. goldbraun und duftend
anrosten. In ein hohes Gefal3 umfillen und
mit dem heil3en Wasser UbergieBen, bis sie
bedeckt sind.

4. Sauce zubereiten

Den Knoblauch schélen und grob wirfeln.
Die Cashews abgieBen und zuriick in das
Gefal geben. Den Knoblauch, die
Hoisinsauce, 5EL Wasser, 2EL Essig, 4EL
Olivendl und 1 Prise Salz zufligen und alles
mit einem Stabmixer zu einer feinen Sauce
pulrieren. Die Teige mit dem Papier nach
unten auf zwei Backblechen ausrollen und
mit der Sauce bestreichen.

2. Gemiise schneiden

Die Auberginen léngs halbieren und quer in
dinne Scheiben schneiden. Die Radieschen
halbieren und ebenfalls in diinne Scheiben
schneiden (siehe Abwandlung in Schritt 6).
Den griinen und weiBen Teil der
Lauchzwiebeln trennen. Den wei3en Teil
l&ngs halbieren und quer in 2-3cm grof3e
Stlicke schneiden.

5. Flammkuchen backen

Die Auberginen, die Radieschen und die
weiBBen Lauchzwiebeln gleichmaBig auf
den Teigen verteilen. Die Flammkuchen im
Ofen 12-14Min. backen, bis der Teig an den
Randern leicht knusprig und in der Mitte
durchgebacken ist. Die Flammkuchen mit
etwas Olivendl betrdufeln und mit den
griinen Lauchzwiebeln sowie etwas Salz
und Pfeffer bestreut servieren.

3. Gemiise vorbereiten

Die Auberginen, die Radieschen und die
weifBBen Lauchzwiebeln mit 3EL Olivendl,
1TL Salz und 1 kréftigen Prise Pfeffer
vermengen. Den griinen Teil der
Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden.
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6. Knackiges Topping

Wer die Radieschen nicht mitbacken
mochte, kann sie auch einlegen und
zusammen mit den grinen Lauchzwiebeln
nach dem Backen auf die Flammkuchen
geben. Dazu die Radieschenscheiben mit
2EL Essig sowie je 1 kréftigen Prise Salz,
Pfeffer und Zucker vermengen und bis zum
Servieren ziehen lassen.

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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