MARLEY SPOON

Chatschapuri mit Ki rschtomaten & Kﬁse Chatscha - was? Na, Chatschapuri! Das ist eine georgische Spezialitat: fluffig gebackener,
mit Kése gefillter Teig - oft rund oder in Bétchenform. Wir haben uns heute fir die
garniert mit Tomaten-Lauchzwiebel-Salsa Schiffchenform entschieden, weil sie sich optisch einfach hervorragend auf unseren Tellern

macht. Darin ist eine wirzige Fullung aus Créme fraiche, Cheddar, Lauchzwiebeln und
@ ca. 45min % 2 Portionen zweierlei Tomaten. Also, alle an Bord und losgeschmaust!



Was du von uns bekommst

* 2 Lauchzwiebeln

* 2 Knoblauchzehen

* 250g Kirschtomaten

* 75g geriebener Cheddar 2

* 1 Pck. griechische
Gewdirzmischung

* 1 Becher Créme fraiche ?

* 1 Pck. Pizzateig '

* 1 Tomate

Was du zu Hause benétigst
+ 1EL Butter 2

+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

* Essig

Kiichenutensilien

+ Backofen und Backblech
+ kleiner Topf
+ Kichenpinsel

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemtise und
Salate.

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

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 1003kcal, Fett 47.1g,
Kohlenhydrate 107.5g, EiweiB3 29.3g

1. Butter schmelzen

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. 1EL Butter in einem kleinen Topf
bei niedriger Hitze schmelzen lassen.

4. Chatschapuri formen

Den Teig mit dem Papier nach unten auf
einem Backblech ausrollen und quer
halbieren. Jeweils die Radnder nach oben
falten, dann die Enden eindrehen und zu
einer Schiffchenform zusammendricken.

2. Gemiise schneiden 3. Fiillung zubereiten
Den griinen und den weiBen Teil der Die weiBBen Lauchzwiebelringe, den
Lauchzwiebeln separat in feine Ringe Knoblauch, den Kase, die 2 der
schneiden. Den Knoblauch schalen und fein Gewiirzmischung und die Créme fraiche mit
wirfeln. Die Kirschtomaten halbieren V5TL Pfeffer verrihren.
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5. Chatschapuri backen 6. Salsa zubereiten
Den Boden der Schiffchen gleichmé&Big mit Die Tomate in ca. 0,5cm kleine Wiirfel
der Fiillung bestreichen, dann die schneiden und mit dem Lauchzwiebelgriin,
Kirschtomaten mit der Schnittflache nach 2TL hellem Essig, je 1 Prise Salz und Pfeffer
oben darauf verteilen. Die freiliegenden sowie 1 kréftigen Prise Zucker zu einer Salsa
Rénder mit der geschmolzenen Butter vermengen. Die Chatschapuri mit der
bestreichen. Die Chatschapuri in der Mitte Tomaten-Lauchzwiebel-Salsa garnieren und

des Ofens 15-25Min. backen, bis die Rander servieren.
appetitlich gebraunt sind.

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



