MARLEY SPOON

Zwelerlel Rlcotta_FIammkuchen: Wer sich nicht zwischen einem herzhaften und einem stiBen Abendessen entscheiden kann,

N ist hier genau richtig: Wir belegen den Flammkuchenteig einerseits mit aromatischen,
Herzhaft mit Rucola, st} mit Apfeln getrockneten Tomaten, Ricotta und Rucola; die andere Seite erhélt einen Belag mit siiBen

Apfeln und Marillencreme. Lasst es euch schmecken!

@ 20-30min \\5{ 4 Personen



Was du von uns bekommst

 Krauter der Provence

- Jungzwiebel

+ getrocknete Tomaten

« Mandelblattchen 15

+ Rucola

« Blutenhdubchen Gewdiirz-Bliten-
Zubereitung

+ Flammkuchenteig "7

+ Ricotta 7

+ Apfel

+ Marillenmarmelade

Was du zu Hause benétigst
. Salz

+ schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien
« 2 Backbleche
+ Backrohr mit Umluftfunktion

Vergiss nicht, dein Gemise nochmal gut
abzuwaschen, bevor du es verwendest.

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 820.0kcal, Fett 42.1g, Eiweil3
21.6g, Kohlenhydrate 84.8g

1. Gemiise schneiden

Backrohr auf 210°C Umluft vorheizen. Die
Tomaten in ein wenig heiBem Wasser
einweichen. Jungzwiebeln in feine Ringe
schneiden.

4. SiiBe Creme vorbereiten

Zweiter Becher Ricotta mit
Bliitenhdubchen-Mischung und
Marillenmarmelade mischen. Wer méchte,
kann mit 1-2TL Zucker abschmecken.

Apfel vierteln, Kerngehéuse ausscheiden,
dann die Apfelviertel in ca. 5mm dicke
Spalten schneiden.

5. Flammkuchen belegen

Die Teige ausrollen, einen Teig mit der
herzhaften Creme bestreichen und den
ilibrigen Tomaten belegen. Den zweiten
Teig mit der siiBen Creme bestreichen und
die Apfel darauf verteilen, dann
Mandelblattchen driiber streuen.

3. Herzhafte Creme vorbereit

Getrocknete Tomaten abgieBen und in
dinne Streifen schneiden. Die 1 Becher
Ricotta mit 1EL Krauter der Provence,
Jungzwiebeln und Hélfte der getrockneten
Tomaten verrihren, mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Z % .

6. Flammkuchen backen

Die Flammkuchen mit dem Backpapier auf je
ein Backblech legen und ca. 12-15Min.
aufbacken. Nach der Halfte der Zeit die Bleche
einmal austauschen, sodass das Obere nun
unten liegt und das Untere, oben. Zum
Schluss den Rucola auf dem herzhaften
Flammkuchen verteilen und den siiBen
Flammkuchen als Dessert servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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