MARLEY SPOON

BBQ_Bruschetta_Pizza Dieser Klassiker dgr italienischen Antip.a.sti—KUche eigngt sich auch.ganz hervorragen.q fur
den Grillabend mit Freunden und Familie. Der Belag mit bunten Kirschtomaten, Basilikum

und Balsamico-Essig l8sst sich gut vorbereiten, wéhrend der Brotteig auf dem heiBen

Grill backt. Mit etwas Knoblauch eingerieben und mit wirzigen Késestreifen hast du ein

@ 30-40min % 2 Personen einfaches, unglaublich leckeres Gericht fir Grof3 und Klein!

mit Oliven und Hartkase



Was du von uns bekommst

+ 30g Basilikum & Petersilie

+ 1 Pizza Teig !

+ 1 Packung gemischter Salat

+ 1 Tltchen Balsamico-Essig

+ 1 Packchen Kalamata Oliven
ohne Stein

+ 1 Packung Bunte Kirschtomaten

+ 1 Knoblauchzehe

+ 2 Stucke italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
- Olivenol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien

+ Grillpfanne oder Grill
- Sparschéler

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

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 725kcal, Fett 39.5g,
Kohlenhydrate 72.7g, EiweiB 16.4g

1. Tomaten schneiden

Die Kirschtomaten halbieren. Den Kése mit
einem Sparschéler oder Messer in feine
Streifen abschélen. Die Petersilie mit
Stangel fein hacken. Die Blatter des
Basilikums von Sténgel streifen und in
grobe Streifen schneiden.

4. Teig schneiden

Den Pizzateig mit Papier ausrollen und
vierteln, mit etwas Olivendl einreiben.

2. Knoblauch reiben

Den Knoblauch schalen und halbieren, eine
Halfte zur Seite legen, die zweite entweder
mit einer Knoblauchpresse oder mit 1 Prise
Salz und dem Messerrlicken auf einem Brett
zu einer kdrnigen Paste zerreiben.

5. Brote grillen

Die Teigstiicke mit dem Papier nach oben
auf den heiBen Grill oder Grillpfanne legen,
das Papier entfernen und die obere Seite
ebenfalls mit Olivendl einreiben. Je Seite fur
ca. 3-4Min. grillen. Die Brote vom Girill
nehmen und mit der Schnittflache des
halbierten Knoblauchs einreiben.

3. Tomaten mischen

1-2EL Balsamico-Essig fiir den Salat
aufheben. Den restlichen Essig mit den
Tomaten, der Knoblauch-Paste, 1EL
Olivendl und 1 Prise Zucker mischen und
groBzlgig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Salat mischen

Den Basilikum und die Petersilie unter die
Tomatenmischung mengen und nach
Wunsch auf den gegrillten Broten verteilen
und mit Kasestreifen garnieren. Die Oliven
halbieren und mit dem gemischten Salat
und restlichen Balsamico-Essig, 2-3EL
Olivenol, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
mischen und dazu 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
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