MARLEY SPOON

Plzzafladen mlt Bacon und Burrata Unserer Pizzafladen ist ein Muss fir alle Liebhaber der simplen, aber effektvollen

italienischen Kiiche! Der Belag aus mediterranen Krautern, Tomaten und krossem Bacon

dazu Fenchelsalat mit Orange und Oliven wird nach dem Backen nédmlich noch mit Burrata getoppt. Im Inneren dieser luxuriésen
Mozzarella-Variante befindet sich eine kdstlich cremige Masse aus Sahne und
@ ca. 30min % 2 Personen Mozzarellastrangen, die so wunderbar im Mund zergeht, wie kaum ein anderer Kése.

Mamma mial




Was du von uns bekommst

+ 1 Pck. Baconscheiben

+ 2 Tomaten

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Pck. Pizzateig !

+ 1 Pck. italienische
Gewdirzmischung

- 1 Fenchelknolle

+ 1 Pck. griine Oliven

+ 1 unbehandelte Orange

+ 1 unbehandelte Zitrone

« 1 Pck. Burrata 2

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen und Backblech
« mittelgroBe Pfanne

+ Kichenpinsel

« Klichenreibe

« Zitruspresse

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung grundlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemise und

Salate.

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 960kcal, Fett 43.5g,
Kohlenhydrate 110.1g, EiweiB 27.1g

1. Bacon anbraten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Baconstreifen in einer
mittelgroBen Pfanne ohne Zugabe von Fett
bei mittlerer bis starker Hitze in 3-4Min.
leicht knusprig anbraten. Aus der Pfanne
nehmen und beiseitestellen.

4. Salat vorbereiten

Den Fenchel quer in hauchdiinne Scheiben

schneiden, dabei die Stiele und den Strunk
entfernen. Ggf. vorhandenes Fenchelgriin
fur die Garnitur beiseitelegen. Die Oliven
grob schneiden. Die Orange schalen und

das Fruchtfleisch in ca. 1,5cm groBe Stlcke

schneiden. Die Zitronenschale abreiben,
die Zitrone halbieren und eine Halfte
auspressen.

2. Belag vorbereiten

Inzwischen die Tomaten in ca. 1cm grof3e
Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schilen
und fein wirfeln.

5. Salat fertigstellen

Den Fenchel mit den Oliven, den Orangen,

dem Zitronensaft und je 1 Prise Salz und
Pfeffer zu einem Salat vermengen.

3. Pizzafladen backen

Den Teig mit dem Papier nach unten auf
einem Backblech ausrollen und quer
halbieren. Mit 1EL Olivendl bepinseln und
mit der Gewiirzmischung sowie je 1 Prise
Salz und Pfeffer bestreuen. Den Knoblauch,
den Bacon und die Tomaten auf dem Teig
verteilen. Die Pizzafladen im Ofen in 10-
12Min. goldbraun und knusprig backen.

6. Burrata erwarmen

Die Pizzafladen in der letzten Minute der
Backzeit aus dem Ofen nehmen. Den
Burrata vorsichtig halbieren und auf je 1
Pizzafladen geben. Die Pizzafladen mit der
Zitronenschale bestreuen und im Ofen
30Sek.-1Min. weiterbacken, bis der Kase
erwarmt ist, dann auf Teller verteilen. Den
Salat mit dem Fenchelgriin garnieren und
mit den Pizzafladen 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. @& v #marleyspooning
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