MARLEY SPOON

Pizza bianca mit Feta und Thunfisch

auf Créme fraiche mit Walnuss, dazu Rucola

@ 30-40min % 3-4 Personen

LTINS e Ol

Es gibt Pizza! Wie, ohne Tomaten? Ja, das geht, und zwar sehr gut, denn die ganz Zarten
unter den Geschméckern haben so mal freie Bahn. Nicht, dass sich unsere geliebten
Zutaten nicht auch so behaupten kénnten, aber es ist eben eine neue Erfahrung ... Fein
gewlrzte Créeme fraiche dient als Basis, darauf tummeln sich knackige Walnusse,
Thunfisch und cremiger Feta. Eine fruchtig-zitronige Handvoll Rucola on top - Pizza im

Glick!



Was du von uns bekommst
+ 2 Packungen Pizzateig '

« 2 Packchen Walnusskerne 15
+ 2 Knoblauchzehen

+ 2 Becher Créme fraiche 7

« 2 Dosen Thunfisch in Ol 46

« 2 Packungen Fetakéase 7

+ 2 unbehandelte Zitronen

« 2 Packungen Rucola

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

« Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen und 2 Backbleche
- Knoblauchpresse
- Kiichenreibe

« Zitronenpresse
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemdise und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Fisch (4), Sojabohnen (6),
Milch (7), Nusse (15). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 1366kcal, Fett 85.2g,
Kohlenhydrate 99.0g, Eiweil3 47.1g

1. Teige ausrollen

Den Backofen auf 250°C (230°C Umluft)
vorheizen. Die Backbleche bereits jetzt in
den Ofen geben und mit vorheizen. Die
Teige mit dem Papier nach unten auf der
Arbeitsfléche ausrollen.

4. Pizzen backen

Die Teige mit der Créme fraiche
bestreichen und die Walniisse sowie den
Thunfisch darauf verteilen. Den Feta
dariberkrimeln und die Pizzen jeweils mit
1-2EL Olivendl betrdufeln. Mit je 2-3 Prisen
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pizzen
vorsichtig mit dem Papier auf die hei3en
Backbleche ziehen und 15-20Min. im Ofen
backen, bis der Teig knusprig und schon
gebraunt ist.

2. Zutaten vorbereiten

Die Walniisse grob hacken oder in der
Packung mit den Fingern zerdriicken. Den
Knoblauch schélen und durch eine
Knoblauchpresse driicken oder sehr fein
wirfeln. Die Créme fraiche mit dem
Knoblauch verrihren.

5. Dressing zubereiten

Die Zitronenschale fein abreiben, dann die
Zitronen halbieren und auspressen. 2-3EL
Zitronensaft und die 1/2 der
Zitronenschale mit 4-5EL Olivendl verriihren
und das Dressing mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.

3. Thunfisch vorbereiten

Den Thunfisch abtropfen lassen und
anschlieBend mit einer Gabel zerteilen.

6. Pizzen garnieren

Die Pizzen mit der librigen Zitronenschale
und etwas Rucola garnieren. Den restlichen
Rucola mit dem Dressing vermengen. Die
Pizzen nach Belieben in Sticke schneiden
und mit dem Salat 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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