MARLEY SPOON

- H H - Das Konzept Teig mit Belag, knusprig und lecker im Ofen gebacken, ist ein universeller
Blattertelgta rte mlt geraUChertem HUhn Wohlfiihlgarant. Unsere heutige fein-elegante Version besticht mit dinnen
dazu Gurkensalat mit Basilikumdressing Zucchinischeiben, fruchtiger Tomate und wiirzig gerduchertem Hahnchen auf
knisterndem Blatterteig. Unter dem Belag versteckt sich Créme fraiche mit Oregano-Note,
@ ca. 30min % 3-4 Personen obendrauf schmilzt goldgelber Gouda. Dazu servierst du einen raffinierten Gurken-
Basilikum-Salat. Superb!




Was du von uns bekommst
+ 2 Zucchini

« 2 Tomaten

- 2 Becher Créme fraiche 7

+ 2 Packchen getrockneter

Oregano
- 2 Packungen Blatterteig '
- 2 Packungen gerducherte 1. Gemiise schneiden 2. Créme fraiche wiirzen 3. Teige vorbereiten
Héhnchenstreifen
- 100g geriebener Gouda’ Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft) 2EL Créme fraiche beiseitestellen, die Die Teige mit dem Papier nach unten auf
- 1 Gurke vorheizen. Die Zucchini in diinne Scheiben restliche Créeme fraiche mit 2TL Oregano zwei Backblechen ausrollen und mit der
+ 20g Basilikum schneiden. Die Tomaten fein wirfeln. und je 1/2-1TL Salz und Pfeffer glatt riihren. gewlrzten Créme fraiche bestreichen,

Was du zu Hause bendtigst dabei an den Randern ca. 1cm frei lassen.

- Salz und Pfeffer

+ Honig oder Zucker
+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien
- Backofen und 2 Backbleche

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,

. " . 4. Belegen und backen 5. Salat zubereiten 6. Garnieren und servieren
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.
Die Zucchinischeiben, die Tomaten und die  Die Gurke in diinne Scheiben schneiden. Die fertig gebackenen Tartes mit je ca. 1TL
Allergene o . . . eops o . . .
Gl : H&ahnchenstreifen auf den Teigen verteilen Das Basilikum samt Stéangeln in diinne Oregano bestreuen und mit dem
uten (1), Milch (7). Kann Spuren von ) . . . . . ] S .
anderen Allergenen enthalten. und mit dem Kése bestreuen. Die Tartes im Streifen schneiden. Die beiseitegestellte Gurkensalat servieren.
. X Ofen 16-18Min. backen, bis der Teig Créme fraiche mit 2EL Olivendl und 2EL
Nahrwertangaben pro Portion R L K . .
Energie 985kcal, Fett 67.5g aufgegangen und leicht knusprig ist, ggf. hellem Essig verriihren und mit Salz, Pfeffer
Kohlenhydrate 59.0g, EiweiB 31.9g nach der Halfte der Zeit die Bleche tauschen ~ und Honig oder Zucker abschmecken, das
und jeweils um 180° drehen. Basilikum unterheben. Die Gurken mit dem

Basilikumdressing vermengen und den
Salat ggf. erneut mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

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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