MARLEY SPOON

wu rZ|ge Chorlzo_Bruschette Waurstbrot olé heif3t es heute, wenn du dir aus Chorizo und Kichererbsen einen késtlich-

knusprigen Brotbelag zauberst, der auf geréstetem Knoblauchbaguette und mit
mit cremigem Ziegenkése und Rucola Ziegenkase gekront serviert wird. Weckt den Spanier in dir!

@ ca. 20Min. % 3-4 Personen




Was du von uns bekommst
- frische Petersilie & Schnittlauch
Baguettebrotchen !

Rucola
gerauchertes Paprikapulver
rote Zwiebel

Kichererbsen

rote Paprika
Knoblauchzehe

« Ziegenfrischkase 7
+ Chorizo 7

Was du zu Hause benétigst
+ Essig

+ Olivenol

. Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backblech und Backpapier

+ Backofen mit Umluft oder Ober-
/Unterhitze

« mittelgroBe Pfanne

- Sieb

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 800.0kcal, Fett 28.5g, Eiweil3
41.1g, Kohlenhydrate 88.3g

1. Gemiise vorbereiten

Den Backofen auf 180°C Umluft oder 200°C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Chorizo in
0,5cm dicke Scheiben schneiden. Die
Kichererbsen in ein Sieb abgieBen und kurz
abspllen. Die Zwiebel schalen, halbieren und
in dinne Halbringe schneiden. Die Paprika
halbieren, entkernen und in 2cm groBe Wirfel
schneiden. Die Petersilie und den
Schnittlauch grob hacken.

4. Paprika braten

Das Chorizo-Gemiise mit 2-3EL Essig (am
besten Balsamicoessig) abléschen, dann die
Paprika hinzugeben und gut untermischen.
Weitere 5Min. braten, bis die Kichererbsen
anfangen, knusprig zu werden. Nach Wunsch
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vorsicht:
Die Chorizo und der Ziegenkase sind bereits
sehr salzig.

2. Chorizo anbraten

Die Chorizo in einer mittelgroBen Pfanne mit
1EL Olivendl bei mittlerer Hitze 2-3Min.
anbraten. Dann die Hitze reduzieren, die
Zwiebeln hinzugeben und kurz anbraten. Die
Kichererbsen und 2TL Paprikapulver
zugeben, alles gut vermischen und weitere 2-
3Min. braten. Nach Geschmack kann auch
mehr Paprikapulver verwendet werden.

5. Rucola hinzugeben

Die Pfanne vom Herd nehmen, den Rucula
und die gehackten Krauter hinzugeben und
unterheben.

3. Brot toasten

Den Knoblauch schilen, fein hacken und mit
1EL Olivendl mischen. Die Baguettebrdtchen
in Scheiben schneiden, mit dem Knoblauchol
betrdufeln und auf einem mit Backpapier
belegten Backblech im Ofen in 5-6 Min.
goldbraun backen. Herausnehmen und
beiseitestellen.

6. Servieren

Die getoasteten Baguettescheiben auf
Tellern platzieren und die Chorizo-Gemiise-
Mischung darauf verteilen. Den Ziegenkése
mit den Fingern oder einer Gabel zerbréseln,
auf die Chorizo-Bruschette streuen und
warm 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. sav #marleyspooning
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