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AI’tISChOCken-Kase-Ta rtes Die Blatterteigtartes mit feinen Artischocken und zartem Spinat auf einer leckeren

Frischkase-Lauchzwiebel-Creme sind im Nu vorbereitet und im Ofen. Wahrenddessen
dazu Karottensalat mit Zitrone bereitest du den knackig-frischen Karottensalat mit Zitrone vor, und schon ist das Essen

fertig! Guten Appetit!
@ 30-40min % 3-4 Personen




Was du von uns bekommst

« 20g frische Petersilie AT

+ 2 Lauchzwiebeln . \;:

« 2 Knoblauchzehen '("* “

+ 1 Packung Babyspinat Nz

+ 2 Packungen Frischkase 7 3 !

- 1 Dose Artischockenherzen _— . S

+ 1 unbehandelte Zitrone 1. Spinat vorbereiten 2. Creme anriihren 3. Artischocken schneiden

+ 2 Packungen Blatterteig !

+ 2 Stlckchen Hartkdse 37 Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C Den Frischkase mit ca. 3/4 der Petersilie, Die Artischocken in einem Sieb abtropfen

+ 3 Karotten Ober-/Unterhitze) vorheizen. In einem den Lauchzwiebeln und dem Knoblauch lassen, mit etwas Kiichenkrepp abtupfen und

+ 1 Packchen Sherryessig 2 Wasserkocher 500ml Wasser zum Kochen gut verriihren. Die Creme mit Salz und anschlieBend vierteln. Die Zitronenschale

. bringen. Die Petersilie samt Stéangeln fein Pfeffer abschmecken. abreiben, dann die Zitrone halbieren und

Was du zu Hause benétigst hacken. Die Lauchzwiebeln in feine Ringe auspressen.

+ Salz und schwarzer Pfeffer schneiden. Den Knoblauch schélen und fein

+ Olivendl wurfeln. Den Spinat in einem Sieb erst mit

dem kochenden, dann mit kaltem Wasser
UbergieBen und anschlieBend gut
ausdriicken.

Kiichenutensilien

- Backofen und 2 Backbleche
- Wasserkocher

- Sparschéler

« Klichenreibe

« Zitronenpresse
- Sieb

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

Salate.

Allergene 4. Tartes formen 5. Tartes backen 6. Salat zubereiten

Gluten (1), Eier (3), Milch (7),

Schwefeldioxid und Sulphite (12). Kann

S ouen ven emeleren AllreEnen Den Teig mit dem Papier nach unten auf Den Kése fein reiben und ca. 3/4 des Kdses  Die Karotten schilen und mit einer

anithalian. zwei Backblechen ausrollen und in je 8 auf den Tartes verteilen. Im Ofen 15-20Min. Kichenreibe grob raspeln. 1-2EL Olivendl

Nihrwertangaben pro Portion gleich groBe Stiicke schneiden. Die Creme  backen, bis die Rénder appetitlich gebréunt mit 2-3EL Zitronensaft und 1-2EL

Energie 904kcal, Fett 60.0g, auf die Rechtecke verteilen, dabei einen ca. und knusprig sind. Sherryessig zu einem Dressing verrihren,

Kohlenhydrate 72.2g, EiweiB 16.0g 1cm breiten Rand frei lassen. Den Spinat mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den
und die Artischocken auf der Creme Karotten, dem restlichen K&se und der
verteilen und die Tartes mit Salz und Pfeffer restlichen Petersilie vermengen. Die Tartes
wirzen. Die Rdnder anschlieBend nach oben mit dem Zitronenabrieb garnieren und mit
falten, sodass ein erhohter Rand entsteht. dem Karottensalat 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
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