MARLEY SPOON

T H H Mehr Aroma passt auf deine Pizza nicht drauf! Heute gibt es sie nédmlich mit einer
Wiirzige BBQ-Pizz P 9

u ge a cremigen BBQ-Sauce als Basis, auf die du gebratene Paprikastreifen und knackigen
Mais verteilst und alles mit Mozzarella lberbackst. Vor dem Servieren garnierst du
deine supersaftige Pizza noch mit frischem Koriander und eingelegten Zwiebeln.

mit gegrillter Paprika und Mais

@ 30-40min % 2 Personen




Was du von uns bekommst
- 1 rote Paprika

+ 1 rote Zwiebel

+ 1 Dose Mais

+ 1 Packung Pizzateig '

« 1 Becher Schmand 7

» 2 Péckchen BBQ-Sauce 210

- 1 Packchen mexikanische
Gewdlrzmischung
« 1 Mozzarella 7

+ 10g frischer Koriander

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

« Pflanzendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen und Backblech
« Grillofanne

- Wasserkocher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemuse
und Salate.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Sellerie (9), Senf
(10). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 1131kcal, Fett 50.0g,
Kohlenhydrate 126.8g, EiweiB 35.4g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Paprika
halbieren, entkernen und in 2cm breite
Streifen schneiden. Die Zwiebel schilen
und in hauchdiinne Ringe schneiden. Die
1/2 der Maiskdrner in einem Sieb
abtropfen lassen. Tipp: Mit dem
restlichen Mais z. B. den nidchsten Salat
aufpeppen.

REL 0

4. Zwiebeln einlegen

Die Zwiebelringe in einer Schissel mit
200ml heiem Wasser UbergieBen und 1-
2Min. ziehen lassen, anschlieBend das
Wasser abgieBen. Die Zwiebeln mit 1
Prise Salz, 4EL mildem Essig (z.B. weiBer
Balsamicoessig) und 1/2TL Zucker
vermischen und beiseitestellen.

2. Paprika grillen

Die Paprikastreifen mit 1EL Pflanzendl
vermengen und in einer Grillpfanne oder
einer beschichteten Pfanne auf hochster
Stufe 2-3Min. ohne Wenden anbraten. Erst
jetzt wenden und weitere 2-3Min. braten. Es
sollten deutliche Grillspuren zu sehen sein.
Die Paprika salzen und aus der Pfanne
nehmen.

3. Pizza belegen

Den Teig mit dem Papier nach unten auf
einem Backblech ausrollen. Ca. 3/4 des
Schmands mit der BBQ-Sauce, der 1/2 der
Gewiirzmischung sowie Salz und Pfeffer
verrihren und den Teig damit gleichmé&Big
bestreichen. Tipp: Wer mag, kann auch
mehr Schmand nehmen. Mit der Paprika
und dem Mais belegen und die Pizza im
Ofen ca. 15Min. goldbraun backen.

5. Kdse verteilen

Etwa 8-10Min. vor Backende den
Mozzarella abtropfen lassen und in kleine
Stlicke zupfen. Die Pizza mit dem
Mozzarella belegen und zu Ende backen.

6. Koriander schneiden

Die Korianderblatter abzupfen und fein
schneiden. Die Pizza in Stlcke schneiden
und nach Geschmack mit den eingelegten
Zwiebeln und dem Koriander garniert
servieren.

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

Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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