MARLEY SPOON

Italienisches Kﬁsesandwich Panuozzo_Style Ein Sandwich aus Pizzateig gibt es nicht? Gibt es doch: Panuozzo ist ein italienisches
Sandwich, das 1983 vom Pizzabacker Giuseppe Mascolo erfunden wurde und Ublicherweise
mit Brokkoli, Paprika und Rucola mit Fleisch und Gemuse gefillt wird. Unsere vegetarische Variante bringt jedoch Brokkoli,

Paprika, Rucola, Zwiebeln und Kése in den Pizzateig. Der Pizzaiolo wird uns das sicher nicht
@ ca. 40min % 4 Portionen Ubelnehmen. Buon appetito!



Was du von uns bekommst

* 1 groBer Brokkoli

* 2 Paprika

* 2 rote Zwiebeln

* 2 Pck. italienische
Gewdirzmischung

* 2 Pck. Pizzateig '

* 2 Knoblauchzehen

* 150g geriebener Cheddar 2

* 100g Rucola

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

- Balsamicoessig 3

Kiichenutensilien

+ Backofen
+ 2 Backbleche und Backpapier
+ Kichenpinsel

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

Allergene

Gluten (1), Milch (2), Schwefeldioxid und
Sulphite (3). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 993kcal, Fett 42.7g,
Kohlenhydrate 112.6g, Eiweil3 31.3g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Den Brokkoli samt Strunk in
mundgerechte Stiicke schneiden. Die Paprika
vierteln, entkernen und in ca. 1cm breite
Streifen schneiden. Die Zwiebeln schilen und
halbieren, eine Zwiebel in ca. 1cm dicke
Spalten schneiden, die andere Zwiebel fir
Schritt 4 aufbewahren. Alles auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben.

4. Sandwich backen

Den Kése und den Knoblauch auf die
Teigstiicke verteilen, dabei nur eine Halfte
jedes Teigstiicks bestreuen. Die Teigstiicke
zur Halfte falten, sodass die Késefiillung
bedeckt ist, dann auf ein zweites mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben
und in 10-12Min. im Ofen goldbraun backen.

2. Gemiise backen

Das Gemiise mit 4EL Olivendl, ca. % der
Gewiirzmischung sowie je ¥2TL Salz und
Pfeffer vermengen und 10-13Min. im Ofen
backen, bis das Gemiise an den Randern
leicht gebraunt ist.

5. Zwiebel marinieren

In der Zwischenzeit 3EL Balsamicoessig mit
je 1 kréftigen Prise Zucker und Salz in einer
kleinen Schissel vermischen. Die
aufbewahrte Zwiebel in feine Streifen
schneiden und mit dem Balsamicoessig
vermengen. Dann zum Marinieren
beiseitestellen.
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3. Sandwich vorbereiten

In der Zwischenzeit die Teige mit dem Papier
nach unten ausrollen und je quer in zwei
Stiicke schneiden. Mit einem Kiichenpinsel
oder der Hand die Oberfléche der Teigstiicke
mit 1EL Olivendl bestreichen, dabei auch die
Rander gut bedecken. Den Knoblauch
schélen und fein wirfeln.

6. Sandwich fiillen

In einer groBen Schiissel 1EL Olivendl mit

1EL Balsamicoessig sowie je 1 kraftige Prise
Salz und Pfeffer vermischen, dann mit dem
Rucola vermengen. Jedes Sandwich an den
Seiten 6ffnen und mit dem Gemiise fillen.
Nach Belieben das Sandwich mit dem Rucola
und den Zwiebeln belegen, zuklappen und
mit den restlichen Zutaten als Beilage
servieren.
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