
ca. 45min 2 personen

Chatsjapoeri met cherrytomaten en
cheddar
met tomatensalsa met bosui

Als je van kaas en deeg houdt zit je goed met dit recept. Je vult je chatsjapoeri — een
Georgische specialiteit, vaak rond of in de vorm van een bootje — met een romig
mengsel van crème fraîche, cheddar en bosui en je drukt er lekker veel cherrytomaatjes
in. Nog meer tomaat erbij in de vorm van een tomatensalsa met groene bosui en smullen
maar!



Wat je van ons krijgt

Wat je thuis nodig hebt

Kookgerei

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

Allergenen
gluten (1), melk (2). Kan sporen van
andere allergenen bevatten.
Voedingswaarde per portie
calorieën 1003kcal, vet 47.1g,
koolhydraten 107.5g, eiwit 29.3g

Verwarm de oven voor op 240°C (220°C
hetelucht). Smelt 1el boter in een kleine
kookpan op laag vuur.

Snijd het groen en het wit van de bosui
afzonderlijk in dunne ringen. Pel de
knoflook en hak fijn. Halveer de
cherrytomaten.

Meng de witte bosui met de knoflook, de
kaas, de helft van de kruidenmix, de
crème fraîche en ½tl peper.

Rol het deeg met papier uit op een
bakplaat en snijd doormidden. Vouw de
randen naar binnen en draai de uiteinden
tot het deeg de vorm van een bootje heeft.

Verdeel de kaasvulling over het deeg en
druk de cherrytomaten met de snijvlakken
naar boven in de vulling. Bestrijk de randen
met de gesmolten boter. Rooster de
chatsjapoeri in 15-25min goudbruin en gaar
in de oven.

Verwijder de harde kern van de tomaat en
snijd in kleine blokjes. Meng met de groene
bosui, 2tl lichte azijn, een snuf peper en zout
en een flinke snuf suiker. Verdeel de
tomatensalsa over de chatsjapoeri en
serveer.

2 bosuien•

2 tenen knoflook•

250g cherrytomaten•

75g geraspte cheddar • 2

1 zakje Griekse kruidenmix•

1 kuipje crème fraîche • 2

1 rol pizzadeeg • 1

1 tomaat•

1el boter • 2

peper en zout•

suiker•

azijn•

oven met bakplaat•

kleine kookpan•

bakkwast•

1. Boter smelten 2. Tomaten snijden 3. Vulling maken

4. Chatsjapoeri vormen 5. Chatsjapoeri bakken 6. Salsa maken

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  #marleyspooning
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