MARLEY SPOON

Pizza Pot Pie mit veganen Hackballchen

und Tomatensauce mit Paprika und Pilzen

@ 30-40min % 2 Personen

Auch im Sommer ist so ein schmackhaftes Ofengericht manchmal genau das Richtige.
Denn es warmt ja nicht nur den Kérper, sondern auch die Seele! Hier treffen einige
unbestrittene GréBen der Soulfood-Fraktion aufeinander und lassen etwas wahrlich
HeiBes entstehen: eine aromatische, mit provenzalischen Krautern gewurzte Fullung aus
Paprika, Pilzen und veganen Hackbéallchen in Tomatensauce unter knusprigem
Blatterteig! Halleluja!



Was du von uns bekommst

+ 2 rote Paprika

- 250g Champignons

+ 1 rote Zwiebel

+ 2 Knoblauchzehen

1 Packung vegane
Hackbéallchen ¢

« 1 Péackchen Provence-
Krautermischung

+ 1 Dose gehackte Tomaten

+ 1 Packung Blatterteig '

Was du zu Hause benétigst

. Salz und schwarzer Pfeffer
« Zucker
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform
+ mittelgroBe Pfanne

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

Kochtipp

Wer mag, bestreicht den Pizza Pot Pie
vor dem Backen mit Milch bzw. einer
veganen Milchalternative.

Allergene
Gluten (1), Sojabohnen (6). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 93%kcal, Fett 55.0g,
Kohlenhydrate 80.7g, EiweiB3 24.9g

1. Gemiise & Pilze schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Paprika vierteln, entkernen
und in dinne Streifen schneiden. Die Pilze
ggf. séubern und je nach GroBe halbieren
oder vierteln. Die Zwiebel schilen,
halbieren und in diinne Streifen schneiden.
Den Knoblauch schélen und fein wirfeln.

4. Sauce zubereiten

Die gehackten Tomaten und 1/2TL Zucker
in die Pfanne geben. Die Sauce 2-3Min.
kocheln lassen und mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.

2. Hackballchen vorbereiten

Die veganen Hackbdllchen halbieren und
in einer mittelgroBen Pfanne mit 1EL
Olivendl bei mittlerer Hitze 3-5Min.
goldbraun anbraten. Auf einem Teller
beiseitestellen.

5. Hackballchen untermischen

Die Hackbéllchen mit der Sauce vermengen
und in eine mittelgroBe Auflaufform geben.

3. Gemiise & Pilze braten

Die Zwiebeln, den Knoblauch, die Paprika,
die Pilze und die 1/2 der Gewiirzmischung
in derselben Pfanne mit 1EL Olivendl und
1/2TL Salz bei mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Rihren 5-6Min. anbraten.

6. Pizza Pot Pie backen

Den Teig ausrollen und die Auflaufform
vollsténdig abschlieBend damit bedecken,
ggf. berstehende Rénder abschneiden und
nach Belieben als Dekoration verwenden.
Den Teig mit einer Gabel einstechen und
den Pizza Pot Pie im Ofen in 15-17Min.
goldbraun und knusprig backen,
anschlieBend 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



	Pizza Pot Pie mit veganen Hackbällchen
	und Tomatensauce mit Paprika und Pilzen
	Was du von uns bekommst
	1. Gemüse & Pilze schneiden
	2. Hackbällchen vorbereiten
	3. Gemüse & Pilze braten
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien
	Kochtipp

	4. Sauce zubereiten
	5. Hackbällchen untermischen
	6. Pizza Pot Pie backen
	Allergene
	Nährwertangaben pro Portion




