MARLEY SPOON

Champig non_Polenta_Pizza Das Thema Pizza wird einfach nie langweilig. Da denkst du, du hast quasi schon alle

Beldge durchprobiert - und dann kommt unsere Kéchin Hannah und zeigt dir, wie du
mit Oliven und frischem Basilikum den Ublichen Weizenmehlteig durch eine glutenfreie Polenta-Variante ersetzen kannst!

Dabei ist der feine Maisgriel3 auch noch richtig lecker und mit seiner hibschen gelben
@ 30-40min % 2 Personen Farbe auch optisch nicht zu verachten.



Was du von uns bekommst

- 200g Polenta

« 20g frisches Basilikum,
Thymian & Rosmarin

- 1 Knoblauchzehe

L

« 1 Gemusebrihwirfel ? : ;
+ 1 Packung Kirschtomaten ol b : | I8
+ 1 Packung Champignons 1. Krduter hacken 2. Polenta kochen 3. Polenta backen
+ 1 Packung griine Oliven
© Z5idedem i se A Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C Die 1/2 des Brithwiirfels, die Kréuter, Ein Backblech mit Backpapier auslegen und
+ 200g passierte Tomaten Ober-/Unterhitze) vorheizen. In einem den Knoblauch sowie Salz und Pfefferin die Polenta darauf verteilen. Die Polenta
» 1 Péackchen Balsamicoessig "2 mittelgroBen Topf 1L Wasser fir die das kochende Wasser geben. Die ca. Tcm diinn und glatt ausstreichen und
- 1 Packung Pizzakase 7 Polenta zum Kochen bringen. Die Temperatur auf die niedrigste Stufe anschlieBend 5-7Min. im Ofen vorbacken.
. Thymianblétter von den Sténgeln streifen  reduzieren und die Polenta langsam
Was du zu Hause benétigst und grob hacken. Die Rosmarinblétter einrihren, dann halb abgedeckt 3-4Min.
- Salz abzupfen und ebenfalls grob hacken. Den sanft kécheln lassen, dabei gelegentlich
» Schwarzer Pfeffer Knoblauch schélen und fein hacken. umrihren.
Kiichenutensilien
- Backofen

- Backblech und Backpapier

- mittelgroBer Kochtopf mit
Deckel

+ Messbecher

- Kichenreibe

Vergiss nicht, dein Gemuse grindlich | $ ;

2L wEsd . Besome s in gitemm 4. Gemiise schneiden 5. Pizza belegen 6. Pizza fertigstellen
Blattgemise und Salaten kénnen

kleine Steinchen enthalten sein.

Die Kirschtomaten halbieren. Die Die passierten Tomaten mit dem Die Pizza 10-15Min. im Ofen backen, bis
gi':'é‘;":/lilch . Champignons ggf. mit etwas Kiichenkrepp ~ Balsamicoessig sowie Salz und Pfeffer die Ecken knusprig sind. Mit Basilikum
Schweféldioxid ulnd Sulphite ('12). oder einer Birste sdubern und in diinne wirzen. Die Polenta aus dem Ofen garniert servieren.

Kann Spuren von anderen Allergenen Scheiben schneiden. Die Basilikumbldtter nehmen und die Tomatensauce darauf
anibalicm. abzupfen und grob hacken. Die Oliven in verteilen. Den Kése darlberstreuen und
Nihrwertangaben pro Portion feine Ringe schneiden. Den Kése fein die Polentapizza mit den Kirschtomaten,
Energie 758.0kcal, Fett 27.8, EiweiB reiben. den Pilzen und den Oliven belegen. Mit
34.7g, Kohlenhydrate 89.4g Salz und Pfeffer nachwirzen.

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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