MARLEY SPOON

WeiBBe Schokoladen-Passionsfrucht-Tarte

mit Blutorange und Mandeln

@ ca. 35min % 2 Personen

Da war unsere Spezialistin fir StBes, Elisabeth, mal wieder besonders kreativ, denn das
Dessert des Tages mutet beinahe an wie eine leckere Pizza! Statt Tomatensauce, Oliven
und Salami gibt es hier allerdings eine samtweiche Creme aus weil3er Schokolade und
Créme fraiche, auf der sich Leckereien wie Passionsfrucht, blanchierte Mandeln und
Blutorangenfilets tummeln. Mamma Mia, das ist ein Nachtisch, der sich sehen lassen
kann!



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung weiBe Schokodrops

6,7

- 1 Becher Créme fraiche 7

- 1 Packung blanchierte Mandeln

15

+ 1 unbehandelte Limette
. 2 Passionsfrichte

+ 1 Packung Pizzateig '

+ 2 Blutorangen

Was du zu Hause benétigst

« 1TL Zucker
- Salz

Kiichenutensilien

- Backofen und Backblech
« kleiner Topf

+ Kiichenreibe

- Zitronenpresse

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

Allergene

Gluten (1), Sojabohnen (6), Milch (7),
Nusse (15). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 1088kcal, Fett 50.6g,
Kohlenhydrate 127.9g, Eiwei3 23.1g

1. Schokolade schmelzen

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die 1/2 der Schokodrops in
einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze unter
standigem Rihren schmelzen. Die librigen
Schokodrops werden fir dieses Rezept
nicht benétigt.

4. Passionsfrucht ausloffeln

Ca. 1TL Limettenschale fein abreiben, dann
1 Limettenhilfte auspressen. Die iibrige
Limette wird fir dieses Rezept nicht
bendtigt. Die Passionsfriichte halbieren, das
Fruchtfleisch samt Kernen mit einem Loffel
auskratzen und den Limettenabrieb, ca. 1TL
Limettensaft sowie 1TL Zucker unterriihren.

2. Creme zubereiten

Die Créme fraiche und 1 kleine Prise Salz in
die geschmolzene Schokolade rihren, bis
eine glatte Creme entsteht. Den Topfvom
Herd nehmen.
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Den Teig mit dem Papier nach unten auf
einem Backblech ausrollen und gleichméBig
mit der Schokoladencreme bestreichen. Mit
der Passionsfrucht betraufeln und mit den
Mandeln bestreuen, dann auf der untersten
Schiene ca. 1T0Min. backen.

3. Mandeln hacken

Die Mandeln grob hacken.

6. Orangen vorbereiten

Inzwischen die Orangen schalen, dabei auch
die weil3e Haut entfernen, und entweder die
Filets vorsichtig aus den Zwischenrdumen
schneiden oder die Orangen in diinne
Scheiben schneiden. Die Tarte nach
Belieben in Stlcke schneiden, mit den
Orangen garnieren und noch warm
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. @& v #marleyspooning
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