MARLEY SPOON

LaUCh'FocaCC|a und Splnatsalat Wie groBartlg d.le vegetarllsche Kiche sein kann, zeigt uns hlgr unsere K.ochm Natalle“.
Nach ihrer Anleitung bereitest du heute eine leckere Focaccia zu, die mit Knoblauchdl
mit Mozzarella, Birne und Mohndressing bestrichen und dann mit Lauch und Ké&se belegt im Ofen gebacken wird. Dazu gibt es

einen fabelhaften Spinatsalat mit Birne und Mozzarella sowie einem feinen Dressing mit
@ 20-30min % 3-4 Personen Zitrone und Mohn. Guten Appetit!



Was du von uns bekommst
- 3 Knoblauchzehen

- 2 Stangen Lauch

+ 1 rote Zwiebel

« 3 Sttickchen Hartk&se 37
- 2 Packungen Pizzateig !
+ 1 Packung Babyspinat

- 1 Birne

- 1 unbehandelte Zitrone
- 1 Mozzarella 7

- 1 Packchen Blaumohn

- 1 Packchen Senf 10

+ 10g frisches Basilikum

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

- 1-2TL Honig oder Zucker

+ Olivendl

Kiichenutensilien

- Backofen und 2 Backbleche
+ Kichenpinsel

+ Kichenreibe

. Zitronenpresse

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemse und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Senf (10).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 997kcal, Fett 47.0g,
Kohlenhydrate 104.9g, Eiweil3 33.7g

1. Knoblauchél zubereiten

Den Ofen auf 210°C Umluft (230°C Ober-
/Unterhitze) vorheizen. Den Knoblauch
schalen und reiben, die Halfte mit 4-5EL
Olivendl sowie Salz und Pfeffer verriihren.
Den Lauch in sehr diinne Ringe schneiden
und mit 2EL Olivendl, 1/2TL Zucker sowie
Salz und Pfeffer mischen. Die Zwiebel
schalen, halbieren und in sehr diinne Streifen
schneiden. Mit heiBem Wasser bedecken
und beiseitestellen.

4. Salat vorbereiten

Den Spinat ggf. verlesen. Die Birne vierteln,
entkernen und in sehr diinne Spalten
schneiden. Die Zitronenschale abreiben,
dann die Zitrone halbieren und auspressen.
Die Zwiebeln abgieBen und mit etwas
Kichenkrepp trocken tupfen. Den
Mozzarella mit den Fingern oder einer
Gabel in mundgerechte Stiicke zupfen.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

2. Teig vorbereiten

2/3 des Hartkases fein reiben. Die Teige
mit dem Papier nach unten auf zwei Blechen
ausrollen und in je 2 lange Streifen
halbieren. Die Streifen jeweils zur Halfte mit
Salz, Pfeffer und insgesamt der 1/2 des
geriebenen Késes bestreuen und mit der
anderen Halfte bedecken. An den Ecken
leicht umklappen und in die Oberflache mit
dem Finger kleine Dellen eindricken.

5. Dressing anriihren

2EL Zitronensaft, 1TL Zitronenabrieb, 3/4
des Blaumohns, den restlichen Knoblauch,
den Senf, 1TL Honig oder Zucker und 1 Prise
Salz verrihren, dann langsam 2-3EL Olivendl
unterrihren. Die 1/2 des Dressings oder
mehr mit dem Spinat, den Birnen, den
Zwiebeln und dem Mozzarella vermengen.

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning

3. Teig belegen

Die Teigstiicke mit dem Knoblauchél
bepinseln, ggf. restliches Knoblauchél
beiseitestellen. Den Lauch gleichmaBig auf
dem Teig verteilen und mit dem restlichen
geriebenen Kase bestreuen. Im Ofen 10-
12Min. goldbraun backen.

Die Basilikumblatter abzupfen und fein
schneiden. Den restlichen Hartkise in
diinne Scheiben schneiden. Die Foccacias
mit 1 Prise Salz bestreuen, mit dem
restlichen Knoblauchdl, dem restlichen
Zitronenabrieb, dem Basilikum und dem
Kése garnieren und mit dem Spinat-
Mozzarella-Salat servieren.
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