MARLEY SPOON

Flammkuchen met feta en broccoli Met een flammkuchen kun je niet de fout in gaan: het is kinderspel om te bereiden,

geliefd door iedereen en lekker in eindeloze combinaties. Vandaag beleg je hem met
met bechamelsaus en pruimench utney broccoli, tomaat en ui op een romige bodem van bechamelsaus. Je maakt het af met

zoute feta en een zoetige pruimenchutney. Eet smakelijk!
@ 20-30min % 2 personen



Wat je van ons krijgt

+ 1 grote broccoli

+ 2 tomaten

-+ 1 rode ui

+ 1 rol flammkuchendeeg '

- 1 pakje kruidige
pruimenchutney 3

+ 100g feta 2

« 50g mesclun

Wat je thuis nodig hebt
« 250m| melk 2

+ 1tl mosterd 3

+ 2el bloem?

* peper en zout
- olijfolie
+ balsamicoazijn 4

Kookgerei

- oven met bakplaat
+ kleine kookpan

+ maatbeker

. garde

Vergeet niet je versproducten van
tevoren grondig te wassen. Voornamelijk
de bladgroenten en slabladeren kunnen
kleine steentjes bevatten.

Allergenen

gluten (1), melk (2), mosterd (3), sulfieten
(4). Kan sporen van andere allergenen
bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 840kcal, vet 32.1g,
koolhydraten 97.2g, eiwit 33.0g

1. Saus voorbereiden

Verwarm de oven voor op 220°C (200°C
hetelucht). Doe 2el bloem, 250ml melk, 1t
mosterd, een ztl zout en een snuf peper in
een kleine, onverwarmde kookpan. Klop met
een garde tot een glad geheel.

4. Flammkuchen beleggen

Rol het deeg met papier uit op een
bakplaat. Bestrijk met de bechamelsaus, laat
daarbij zo min mogelijk rand zonder saus
over. Verdeel de groente gelijkmatig over
het deeg.

2. Saus koken

Verwarm de kookpan nu op medium tot
hoog vuur en laat de bechamelsaus al
roerend indikken. Roer nog ca. Tmin
wanneer de saus begint te bubbelen en
neem dan van het vuur.

5. Flammkuchen bakken

Verkruimel de feta over de groente. Roer
de chutney met 1el balsamicoazijn glad en
verdeel over de groente en feta. Bak de
flammkuchen 10-15min in de oven, tot de
randen licht knapperig zijn en het midden
goed doorbakken.

3. Toppings voorbereiden

Snijd de broccoli in hapklare roosjes. Schil
de stronk en snijd deze in kleine blokjes.
Verwijder de harde kern van de tomaten en
snijd in blokjes van ca. Tcm. Pel de ui en
snipper grof. Meng de groente met 1t
olijfolie en een flinke snuf peper en zout.

6. Salade maken

Klop een dressing van 1el olijfolie, 1el
balsamicoazijn en een snuf peper en zout.
Meng de mesclun met de dressing. Snijd de
flammkuchen in stukken en serveer met de
salade.

Je kunt je in je online account afmelden voor geprinte recepten in je box. Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 - 808 04 52

Bekijk de receptkaart online in je account op www.marleyspoon.nl @a v #marleyspooning
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