MARLEY SPOON

0 be rba Ckene Ka rtoffel kloBtaler Warum sind wir da nicht schon friiher drauf gekommen? Fir diese gemusigen Taler, die

duBerlich an kleine Pizzen erinnern, verwenden wir heute mal fertigen KartoffelkloBteig! So
mit Tomatensauce und buntem GemdUse sind die bunten Teilchen ruck, zuck im Ofen. Wer mag, kann mit dem Gemise nach Lust

und Laune witzige Gesichter auf den Talern arrangieren - dartiber freuen sich besonders

@ 40-50Min. % 3-4 Personen die Kids.



Was du von uns bekommst

+ gemischter Salat

- geriebener Gouda’

+ Thiringer Kartoffelknédelteig 12
+ gelbe Paprika

+ Kirschtomaten

+ passierte Tomaten

+ Lauchzwiebeln

« frisches Basilikum

Was du zu Hause benétigst
+ Essig

+ Olivenol

- Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backblech und Backpapier

+ Backofen mit Umluft oder Ober-
/Unterhitze

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Kalorien 555.0kcal, Fett 13.8g, Eiweil3
21.6g, Kohlenhydrate 84.4g

1. Kugeln formen

Den Backofen auf 220°C Umluft oder 240°C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Den
Kartoffelknédelteig in 10 gleich groBe
Portionen aufteilen und diese mit den Handen
zu Kugeln formen. Die Teigkugeln auf einem
mit Backpapier ausgelegten Backblech zu
flachen Talern driicken (& ca. 10-12cm).
Eventuell werden hier 2 Bleche benétigt.

4. Taler wenden

Die Taler aus dem Ofen nehmen, vorsichtig
vom Backpapier 16sen und auf die andere
Seite drehen. Tipp: Falls sie sich schwer [6sen,
die Taler weitere 1-2Min. backen.
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2. Taler backen

Die Taler ca. 10-15Min im Ofen backen, bis
sie eine leicht goldbraune Farbe bekommen
haben.

; ..
5. Taler belegen

Die passierten Tomaten mit dem Basilikum
verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Taler mit 1-2EL Tomatensauce bestreichen
und mit Paprika, Tomaten und
Lauchzwiebeln belegen. Den Kése
darlberstreuen und die Taler weitere 5-8Min.
backen, bis der Kdse geschmolzen ist.

3. Belag vorbereiten

Wéhrenddessen die Paprika vierteln,
entkernen und in kleine Wirfel schneiden. Die
Tomaten halbieren oder vierteln. Die
Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden. Die
Basilikumblatter von den Sténgeln zupfen
und fein hacken.

6. Vinaigrette anriihren

Aus 1-2EL Olivendl, 1-2EL Essig, Salz und
Pfeffer eine Vinaigrette riihren. Den Salat mit
der Vinaigrette anmachen und zu den
KloBtalern servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sn v #marleyspooning
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