MARLEY SPOON

Bu nte Paprika_Tomaten_Galette Die Galette mit dem rustikalen Look ist schnell zubereitet und der Hit bei Klein und Grof3!

Auf fertigen Quicheteig bettest du eine aromatische Gemusemischung aus fruchtigen
mit Zwiebelmarmelade und Kése Kirschtomaten, gelber Paprika und roten Zwiebeln. Rosmarin, Thymian und schwarze
Oliven zaubern die Diifte der Provence herbei. Und dann ist da noch der Kase, der

@ 20-30min % 3-4 Personen knusprig-goldbraun tUberbacken die Galettes verfeinert. Késtlich!



Was du von uns bekommst

+ 2 Packungen Quicheteig '

- 2 rote Zwiebeln

+ 1 Knoblauchzehe

- 2 gelbe Paprika

« 20g frisches Basilikum,
Rosmarin & Thymian

+ 1 Packung schwarze Oliven

+ 2 Packchen Zwiebelmarmelade

+ 1 Packung Kirschtomaten

+ 1 Packung geriebener Kase 7

Was du zu Hause benétigst
. Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien
- Backofen und 2 Backbleche
- Kiichenreibe

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

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 921kcal, Fett 51.5g,
Kohlenhydrate 91.5g, Eiweil3 18.7g

1. Teige ausrollen

Den Backofen auf 190°C Umluft (210°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Teige mit
dem Papier nach unten auf zwei Backblechen
ausrollen.

4. Tomaten schneiden

Die Kirschtomaten am Strunk halbieren.

2. Gemiise schneiden

Die Zwiebeln schilen, halbieren und in ca.
2cm breite Spalten schneiden. Den
Knoblauch schéilen und fein reiben. Die
Paprika halbieren, entkernen und in ca. 2cm
groBe Wiirfel schneiden. Den Rosmarin und
den Thymian abzupfen und fein schneiden,
dann mit dem Gemiise, den Oliven und 1EL
Olivendl vermengen und kraftig mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

5. Kdse mitbacken

Etwas Kése auf den Rand der Galettes
streuen, die Tomaten und den restlichen
Kése in der Mitte verteilen. Die Galettes
weitere 10-12Min. backen, bis der Kase
geschmolzen und der Teig der Galettes
durchgebacken ist.

Die Teige gleichmaBig mit der
Zwiebelmarmelade bestreichen und mit
dem Gemiisemix belegen, dabei einen ca.
2-3cm breiten Rand aussparen. Den
Teigrand iUber das Gemiise klappen. Tipp:
Wer mag, kann 1 Eigelb verquirlen und die
Teigréander damit bestreichen. Die Galettes
ca. 10Min. im Ofen backen.
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6. Basilikum schneiden

Die Basilikumblatter abzupfen und grob
schneiden. Auf den fertigen Galettes
verteilen und 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. eay #marleyspooning



	Bunte Paprika-Tomaten-Galette
	mit Zwiebelmarmelade und Käse
	Was du von uns bekommst
	1. Teige ausrollen
	2. Gemüse schneiden
	3. Teige belegen
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien
	Allergene
	Nährwertangaben pro Portion

	4. Tomaten schneiden
	5. Käse mitbacken
	6. Basilikum schneiden



