MARLEY SPOON

Spa rgeI_FIammkuchen Wir kriegen gar nicht genug von Spargel, und auch du wirst von diesem schnellen,

einfachen Flammkuchen begeistert sein! Denn er macht einiges her: Auf einen
knusprigen Teig bettest du griinen Spargel, saftige Tomaten, Triffelcreme und

italienischen Hartkése. Dazu servierst du noch einen frischen Rucolasalat - perfekt!
@ 20-30min % 3-4 Personen

mit Triuffelcreme und Rucola



Was du von uns bekommst
. 1 Triffelol

+ 1 Packung griiner Spargel

+ 1 Packung Lauchzwiebeln

+ 2 Tomaten

+ 2 Flammkuchenteige !

- 2 Becher Créme fraiche 7

+ 1 Packung Rucola
- 1 italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
- Essig

+ Olivenol

. Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- 2 Backbleche
- Backofen

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

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

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 755kcal, Fett 44.5g,
Kohlenhydrate 66.7g, Eiweil3 19.5g

1. Spargel schneiden

Den Backofen auf 180°C Umluft oder 200°C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Die hélzernen
Enden des Spargels abschneiden, die
Stangen langs halbieren.

4. Flammkuchen belegen

Nun den Spargel gleichmaBig auf den
Teigen verteilen, mit Tomatenwiirfeln
bedecken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Flammkuchen fir ca. 15-20Min. im
Ofen goldbraun backen.

2. Tomate schneiden

Die Tomate halbieren, entkernen und in
kleine Wurfel schneiden. Den Kése mit
einem Sparschéler in feine Scheiben hobeln.

5. Lauchzwiebeln schneiden

Inzwischen die Lauchzwiebeln schrag in
dinne Ringe schneiden.

3. Teig bestreichen

Die Teige samt Papier auf zwei Backblechen
ausrollen. Die Créme fraiche mit Salz, Pfeffer
und einem Drittel des Triiffel6ls verriihren
und gleichméBig auf den Teigen
verstreichen. Tipp: Da Triiffelol einen sehr
intensiven Geschmack hat, am besten
vorsichtig dosieren.

6. Salat mischen

Aus je 1-2EL Ol und Essig nach Wahl (z. B.
Balsamico), Salz und Pfeffer ein leichtes
Dressing mischen und den Rucola erst kurz
vor dem Servieren damit anmachen. Die
Flammkuchen mit Kdse und
Lauchzwiebeln garniert servieren und nach
Geschmack mit restlichem Triiffel6l
betraufeln. Den Salat dazu reichen.

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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