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Mlnl Chocolate Chlp plzza S Als je jezelf - of je geliefden - wilt verwennen, aarzel dan niet: deze kleine bladerdeeg

pizzaatjes zijn besmeerd met creme fraiche en bestrooid met stukjes nectarine en
met créme fraiche en nectarine chocoladedruppels. Hazelnoten en een heerlijke crumble zijn de kroon op deze taart. We

zouden allemaal veel meer aan zelfverwennerij moeten doen!
@ 30-40min % 2 personen



Wat je van ons krijgt

1 nectarine

+ 1 rol bladerdeeg '

+ 1 kuipje créme fraiche 7

« 1 zakje witte
chocoladedruppels 67

+ 1 zakje pure
chocoladedruppels ¢

- 25g hazelnoten 5

Wat je thuis nodig hebt
+ boter?
- bloem

- suiker

Kookgerei

+ oven met bakplaat
+ keukenweegschaal

Vergeet niet je versproducten van

tevoren grondig te wassen. Voornamelijk
de bladgroenten en slabladeren kunnen

kleine steentjes bevatten.

Kooktip
Met dit recept maak je 3 porties.

Allergenen

gluten (1), soja (6), melk (7), noten (15).
Kan sporen van andere allergenen
bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 1121kcal, vet 75.2g,
koolhydraten 93.1g, eiwit 13.8g

1. Nectarine snijden

Verwarm de oven voor op 220°C (200°C
hetelucht). Laat 60g boter op
kamertemperatuur komen. Snijd de
nectarine doormidden, verwijder de pit en
snijd in klein blokjes.

2. Deeg voorbereiden

Rol het deeg met het bakpapier uit over een
bakplaat. Snijd in 6 gelijke vierkanten. Prik
de vierkanten meerdere malen in met een
vork, houd daarbij een rand van 1cm vrij.

3. Deeg beleggen

Meng de créme fraiche met 1tl suiker en
verdeel over de vierkanten. Houd weer een
rand van ca. 1cm vrij. Beleg de créme
fraiche met de nectarine en 2/3e van de
witte en donkere chocoladedruppels. Tip:
als je van gezouten chocolade houdt, kun je
er een snuf zout(vlokken) over strooien.

4. Pizzaatjes bakken

Wrijf de boter, 70g bloem en Tel suiker
tussen je vingers tot een kruimelige
crumble. Voeg evt. meer bloem toe. Verdeel
de crumble over de pizzaatjes en bak ze in
15-17min goudbruin in de oven.

5. Noten hakken

Hak de hazelnoten grof.

6. Afmaken en serveren

Strooi de hazelnoten en de rest van de
chocoladedruppels in de laatste ca. 5min
over de pizzaatjes en bak mee. Laat de
pizzaatjes iets afkoelen, verdeel dan over
borden en serveer.

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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