MARLEY SPOON

Wa rme Cranberry_Dattel_Focaccia Focaccia ist ein Klassiker, und das im buchstéblichsten Sinne des Wortes: Das fluffige

Brot gab es schon bei den Etruskern und alten Griechen! Natirlich gab es im Wandel der
mit Orangensirup und Mandelcreme Zeiten immer mal wieder ein paar Neuerungen, was den Belag angeht - heute backen wir

beispielsweise eine Dessert-Variante mit getrockneten Cranberrys und stiBen Datteln.
@ 30-40min y 2 Personen Dazu ein aromatischer Orangen-Minz-Sirup und Créme fraiche mit Ahornsirup - lecker!



Was du von uns bekommst

+ 2 unbehandelte Orangen

- 1 Packung getrocknete Datteln

- 2 Packchen getrocknete
Cranberrys

« 1 Stick frischer Ingwer

+ 1 Packung Mandelblattchen 15

+ 1 Packchen Ahornsirup

+ 1 Packung Pizzateig !

+ 1 Becher Créme fraiche 7

+ 10g frische Minze

Was du zu Hause benétigst
« 1-2EL Butter”?
« 2EL (brauner) Zucker

Kiichenutensilien

- Backofen

- Backblech und Backpapier
« kleiner Topf

« Stabmixer mit hohem Gefal3
« Messbecher

« Klichenreibe

. Zitronenpresse

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemtise und
Salate.

Kochtipp
Dieses Rezept ergibt 4 Portionen.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), NUsse (15). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 633kcal, Fett 25.3g,
Kohlenhydrate 86.3g, EiweiB3 11.6g

1. Sirup zubereiten

1 Orange abreiben, schalen, in ca. 0,5cm
dicke Scheiben schneiden und diese
halbieren. Die librige Orange auspressen.
Den Saft in einem kleinen Topf mit 75-100m|
Wasser und 2EL (braunem) Zucker
verrihren, bis sich der Zucker aufgelst hat.
Bei niedriger Hitze in 10-12Min. zu einem
sédmigen Sirup einkochen. 1EL Butter
einrthren, noch einmal kurz aufkochen
lassen und vom Herd nehmen.

|

4. Teig fiillen
Den Teig mit dem Papier nach unten auf
einem Backblech ausrollen. Die 1/2 des
Teiges mit der Dattelcreme diinn
bestreichen. Die andere Teighdlfte bindig
Uber die Fiillung klappen. Mit den Fingern
gleichmé&Bige Mulden in den Teig dricken.

Die Focaccia diinn mit etwas Sirup
bestreichen.

2. Obst vorbereiten

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Datteln
und die Cranberrys jeweils in 75ml heiBem
Wasser einweichen. Den Ingwer schélen,
fein reiben und unter die Cranberrys
mengen.

3. Dattelcreme zubereiten

Die Datteln samt Einweichwasser mit der
1/2 der Mandeln, 1TL Ahornsirup, 1TL
Butter und 1 Prise Salz in einem hohen Gefal3
glatt purieren. 1EL Dattelcreme fir die
Garnitur autbewahren.

5. Focaccia backen

Die Cranberrys in ein Sieb abgief3en und
leicht ausdriicken, dann in die Mulden
verteilen. Die Focaccia mit den restlichen
Mandeln bestreuen, mit etwas Sirup
betrdufeln und anschlieBend 12-15Min. im
Ofen goldbraun backen. Die
Orangenscheiben unter den restlichen
Sirup mengen und vorsichtig bei niedriger
Hitze 1-2Min. erwarmen.

6. Focaccia fertigstellen

Die 1/2 der Créme fraiche mit der librigen
Dattelcreme, dem restlichen Ahornsirup
und 1TL Orangenabrieb verrihren. Die
Minzeblatter abzupfen, grob schneiden und
unter die Orangen mischen. Die Focaccia
etwas abkihlen lassen, dann in Sticke
schneiden, mit den Orangen und dem Sirup
anrichten und mit der Créme fraiche
garniert 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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