MARLEY SPOON

RS Hackfleischtarte mit Blauschimmelkase

mit Tomaten und Zucchini

@ ca. 35min % 4 Portionen

Diese herzhafte Tarte vereint saftiges Hackfleisch und aromatischen Blauschimmelkase mit
Tomaten und Zucchini zu einer kulinarischen Delikatesse, die nicht nur deinen Gaumen
verwohnen wird, sondern auch optisch ein Highlight darstellt. Perfekt fir ein besonderes
Abendessen oder ein geselliges Beisammensein mit Freunden und Familie. Wir wiinschen

guten Appetit!



Was du von uns bekommst
* 4 Zwiebeln
* 2 Zucchini
* 4 Tomaten

* 500g gemischtes Hack von Rind
und Schwein

* 2 Pck. Blatterteig
* 200g Blauschimmelkase 2

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Olivenal

- Pflanzenol

Kiichenutensilien

+ Backofen und 2 Backbleche
+ groBer Topf mit Deckel

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

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

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 1293kcal, Fett 92.1g,
Kohlenhydrate 71.5g, Eiwei3 45.4g

1. Zwiebeln braten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Zwiebeln schalen, halbieren
und in ca. 0,5cm breite Streifen schneiden. In
einem groB3en Topf mit 4EL Pflanzendl bei
mittlerer bis starker Hitze abgedeckt in 3-
5Min. glasig anbraten. Dann den Deckel
abnehmen und die Zwiebeln unter
gelegentlichem Rihren weiterbraten.

4. Hackfleisch garen

Das Hackfleisch in den Topf geben, mit

je ¥2TL Salz und Pfeffer wirzen und 3-5Min.
mitbraten, bis das Hackfleisch gebraunt und
die meiste Flissigkeit verdampft ist. Ggf. mit
mehr Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Gemiise schneiden 3. Zucchini kochen
Inzwischen die Zucchini léngs halbieren und Die Zucchini zu den Zwiebeln in den Topf
jede Halfte der Lange nach in diinne Scheiben  geben, mit je 14TL Salz und Pfeffer wiirzen und
schneiden. Die Tomaten grob wiirfeln. bei starker Hitze 2-3Min. braten, bis die

Zucchini leicht weich werden.

5.Teige belegen 6. Tartes backen

Die Teige mit dem Papier nach unten auf zwei  Die Tartes im Ofen 15-20Min. backen, bis der

Backblechen ausrollen. Die Fleisch-Gemiise-  Teig goldbraun und an den Réndern knusprig
Mischung gleichmaBig auf den Teigen und der Blauschimmelkase geschmolzen ist.
verteilen, dabei ca. 2cm Rand frei lassen. Die Je nach Ofen die Position der Bleche nach der
Teige mit den Tomaten belegen, dann den Halfte der Zeit tauschen. Jeweils mit
Blauschimmelkéase dariber zerkriimeln. 1EL Olivendl betraufeln und heil3 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



