MARLEY SPOON

Flammkuchen met geitenkaas H.ij mag d':?m wel op een pizza lijken, maar schijn beérieg.;.t: deze plaattaart komt toch ec.ht

uit Frankrijk! De moeder aller flammkuchen wordt rijkelijk belegd met zure room, spekjes
en ui. Onze chef Hannah kwam op hetidee er een zoet-hartige vegetarische variant van
te maken. Denk aan een broodje brie met walnoot, maar dan met geitenkaas. Snel de

@ 20-30min % 2 personen oven in en dan is het tijd om van deze flammkuchen 2.0 te genieten.

en bietensalade met hazelnoten



Wat je van ons krijgt

+ 1x zachte geitenkaas”’

+ 2 peren

+ 1 zakje grove mosterd 10

+ 1 beker creme fraiche 7

- 1 zakje hazelnoten 15

+ 1 rol flammkuchendeeg '

+ 1 pakje voorgekookte rode
bieten

+ 1x mesclun

Wat je thuis nodig hebt
- azijn

- olijfolie

* peper en zout

- suiker

Kookgerei

- bakplaat
- oven

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

Allergenen

gluten (1), melk (7), mosterd (10), noten
(15). Kan sporen van andere allergenen
bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 1086kcal, vet 65.9g,
koolhydraten 90.9g, eiwit 27.0g

1. Kaas snijden

Verwarm de oven voor op 220°C. Snijd de
geitenkaas in plakjes.

4. Deeg voorbereiden

Rol het deeg met aanklevend bakpapier
over een bakplaat uit. Bestrijk het deeg
gelijkmatig met de créme, houd daarbij de
randjes vrij.

2. Peren snijden

Verwijder het klokhuis en snijd de peren in
de lengte in dunne plakjes. Meng de
mosterd, créme fraiche en een snuf peper
en zout.

5. Flammkuchen beleggen

Beleg de flammkuchen met de peer, noten
en geitenkaas. Bak de flammkuchen 15-
20min in de oven tot het deeg gaar en
goudbruin is. Laat voor het aansnijden even
uitdampen.

3. Peren mengen

Hussel de peren om met 1el olijfolie, een
snuf peper en 1-2tl suiker (bij voorkeur
bruine), zorg dat alles rondom bedekt is. Hak
de hazelnoten grof.

6. Salade maken

Snijd de bieten in partjes. Meng vlak voor
het serveren de bieten met de mesclun en
een dressing van 1-2el olijfolie, Tel azijn en
een snuf peper en zout. Serveer de
flammkuchen 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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