MARLEY SPOON

Pissaladiére mit Sardellen und Kapern

dazu gebratener Romanasalat mit Kase

@ 30-40min % 2 Portionen

Urspriinglich stammt die Pissaladiére aus Ligurien und ist so etwas wie die lokale Version
der Pizza - das tragt sie sogar im Namen: Pizza all’Andrea, so die urspriingliche
Bezeichnung. Entlang der Kiste verbreitete sie sich nach Frankreich, immer mit dhnlichem
Konzept: Sardellen, Teig, gerne Zwiebeln. Wir nehmen heute Blatterteig, verfeinern mit
Kapern und Tomaten und servieren dazu Romana mit Kése-Senf-Zitronen-Dressing. Mmh!



Was du von uns bekommst

* 2 Zwiebeln

* 1 Dose MSC-Sardellen in Ol 2

* 1 Pck. Knoblauch-Krauter-
Gewlrzmischung

* 1 Pck. Pflaumen-Gewdirz-
Chutney ®

* 1 Pck. Kapern

* 2 Tomaten

* 1 Pck. Blatterteig 3

* 1 unbehandelte Zitrone

* 1 Stlickchen Hartkase 4

* 1 Pck. Romanasalat

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Butter 4

+ 1TL kérniger Senf

+ Salz

+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ Backofen und Backblech
+ mittelgroBe Pfanne

+ groBe Pfanne

+ Kichenreibe

* Zitruspresse
+ Sieb

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

Allergene

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

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 1017kcal, Fett 68.0g,
Kohlenhydrate 81.2g, Eiwei 19.8g
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1. Zwiebeln schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Zwiebeln schalen, halbieren
und in schmale Spalten schneiden.

4. Pissaladiére backen

Die Zwiebeln gleichmaBig auf dem Teig
verteilen. Die Tomaten auf den Zwiebeln
auslegen und die Kapern darauf verteilen. Die
Sardellen kreuzweise anordnen. 15-20Min. im
Ofen backen, bis der Teig an den Réndern
goldbraun und knusprig ist.

2. Zwiebeln braten

Die Zwiebeln in einer mittelgroen Pfanne
mit 1EL Sardellendl, 1EL Butter und 1
kraftigen Prise Salz bei mittlerer Hitze in ca.
5Min. glasig anbraten, dabei regelmaBig
rihren. Die %2 der Gewiirzmischung, das
Chutney und 1EL Butter einriihren und die
Pfanne vom Herd nehmen.

5. Dressing anriihren

Die Zitrone halbieren und auspressen. Den
Kase fein reiben. Die %2 des Kadses mit 2EL
Olivendl, 1EL Zitronensaft, 1TL kdrnigem
Senf und der restlichen Gewiirzmischung
verrihren, ggf. mit 2-1TL Wasser verdiinnen.

3. Teig vorbereiten

Die %2 der Sardellen in ein Sieb abgieBen, die
restlichen Sardellen werden fur dieses
Rezept nicht benétigt. Die Kapern grob
schneiden. Die Tomaten in diinne Scheiben
schneiden. Den Teig mit dem Papier nach
unten auf einem Backblech ausrollen und mit
einer Gabel mehrmals einstechen.
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6. Salat braten

Den Romanasalat langs vierteln und mit den
Schnittseiten nach unten in einer grof3en
Pfanne bei mittlerer bis starker Hitze 3-5Min.
braten, bis leichte Réstspuren erkennbar sind.
Direkt vor dem Servieren mit dem Dressing
betraufeln und mit dem restlichen Kéase
bestreut zur Pissaladiére servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



