MARLEY SPOON

ChatSChapu ri mit Ki rSChtomaten & Kase Chatscha - was? Na, Chatschapuri! Das ist eine georgische Spezialitat: fluffig gebackener,

mit K&se gefillter Teig - oft rund oder in Bétchenform. Wir haben uns heute fir die
garniert mit Tomaten-Lauchzwiebel-Salsa Schiffchenform entschieden, weil sie sich optisch einfach hervorragend auf unseren

Tellern macht. Darin ist eine wirzige Fillung aus Créme fraiche, Cheddar, Lauchzwiebeln
@ ca. 45min % 2 personen und zweierlei Tomaten. Also, alle an Bord und losgeschmaust!



Wat je van ons krijgt

+ 2 bosuien

« 2 tenen knoflook

+ 2509 cherrytomaten

- 759 geraspte cheddar 2

+ 1 zakje Griekse kruidenmix
+ 1 kuipje créme fraiche 2

+ 1 rol pizzadeeg '

+ 1 tomaat

Wat je thuis nodig hebt
« lel boter 2

* peper en zout

- suiker

- azijn

Kookgerei

.« oven met bakplaat
+ kleine kookpan
+ bakkwast

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
calorieén 1003kcal, vet 47.1g,
koolhydraten 107.5g, eiwit 29.3g

1. Butter schmelzen

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. 1EL Butter in einem kleinen Topf
bei niedriger Hitze schmelzen lassen.

4. Chatschapuri formen

Den Teig mit dem Papier nach unten auf
einem Backblech ausrollen und quer
halbieren. Jeweils die Rdnder nach oben
falten, dann die Enden eindrehen und zu
einer Schiffchenform zusammendriicken.

2. Gemiise schneiden

Den griinen und den weiBen Teil der
Lauchzwiebeln separat in feine Ringe
schneiden. Den Knoblauch schilen und fein
wdarfeln. Die Kirschtomaten halbieren

i Y rg,

5. Chatschapuri backen

Den Boden der Schiffchen gleichm&Big mit
der Fiillung bestreichen, dann die
Kirschtomaten mit der Schnittflache nach
oben darauf verteilen. Die freiliegenden
Rander mit der geschmolzenen Butter
bestreichen. Die Chatschapuri in der Mitte
des Ofens 15-25Min. backen, bis die Rander
appetitlich gebraunt sind.

3. Fiillung zubereiten

Die weiBen Lauchzwiebelringe, den
Knoblauch, den Kése, die 12 der
Gewiirzmischung und die Créme fraiche
mit ¥2TL Pfeffer verrihren.

6. Salsa zubereiten

Die Tomate in ca. 0,5cm kleine Wiirfel
schneiden und mit dem Lauchzwiebelgriin,
2TL hellem Essig, je 1 Prise Salz und Pfeffer
sowie 1 kraftigen Prise Zucker zu einer Salsa
vermengen. Die Chatschapuri mit der
Tomaten-Lauchzwiebel-Salsa garnieren
und servieren.

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



	Chatschapuri mit Kirschtomaten & Käse
	garniert mit Tomaten-Lauchzwiebel-Salsa
	Wat je van ons krijgt
	1. Butter schmelzen
	2. Gemüse schneiden
	3. Füllung zubereiten
	Wat je thuis nodig hebt
	Kookgerei

	4. Chatschapuri formen
	5. Chatschapuri backen
	6. Salsa zubereiten
	Allergenen
	Voedingswaarde per portie




