MARLEY SPOON

Pancetta ist eine italienische Variante des Bauchspecks vom Schwein, der regional

L]
Kartoffel-Pancetta-Pizza st eine ftaler ’ | !
unterschiedlich mit Krautern gewlrzt, gesalzen und luftgetrocknet wird. Gelegentlich
mit Kase und frittiertem Salbei wird Pancetta aber auch leicht gerduchert - Heute gibt es diesen bei dir als i-
Tupfelchen auf einer herzhaft belegten Kartoffelpizza mit Kdse und frittierten

Salbeiblattern.

@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung passierte Tomaten
- 1 Netz festkochende Kartoffeln
« Frischer Salbei

+ 1 Packung Pizzateig '

- 1 Packung Pancetta

» 1 Scamorza-Kase

« 1 Zwiebel

Was du zu Hause benétigst
- Essig

+ Olivenadl

- Salz

+ Schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien

- Backblech
- Backofen mit Umluftfunktion
« mittelgroBe Pfanne

Vergiss nicht, das Gemiuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemuse
und Salate.

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 980kcal, Fett 41.5¢,
Kohlenhydrate 111.3g, Eiweil3 37.5g

1. Zwiebel schneiden

Den Ofen auf 220°C Umluft vorheizen. Die
Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Den Salbei vom
Stédngel abzupfen. Den Kése in feine
Scheiben schneiden.

4. Zwiebeln anbraten

Nun Zwiebeln fiir ca. 2-3Min. im Salbei-Ol
anbraten und mit 1-2EL Essig abldschen,
mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
abschmecken. Weitere 2-3Min. einkécheln.
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2. Kartoffeln schneiden

P

Die Kartoffeln nach Wunsch schalen und
dann in moglichst diinne Scheiben
schneiden oder hobeln.

5. Pizza belegen

Den Pizzateig samt Papier auf ein
Backblech ausrollen. Mit passierten
Tomaten bestreichen, mit Salz und Pfeffer
wirzen und gleichmaBig mit
Kartoffelscheiben und Zwiebeln
belegen, dann den Kése drauf verteilen.
Firca. 15-18Min. im Ofen auf mittlerer
Schiene backen, bis der Teig am Rand
goldbraun und die Kartoffeln in der Mitte
gar sind.
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3. Salbei frittieren

In einer groBen Pfanne 3-4EL Olivendl auf
mittlerer Stufe erhitzen, dann langsam und
vorsichtig die Salbeiblatter darin frittieren,
bis sie knusprig sind aber nicht anbraunen.
Die Salbeiblatter auf ein Kiichenpapier
legen, das Ol in der Pfanne aufbewahren.

6. Pizza servieren

Sobald die Pizza fertig ist, nach Geschmack
mit Pancetta und dem frittierten Salbei
belegen und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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