mit Parmesan-Rosmarin-Streuseln

Unsere herzhafte Variante des Blechkuchens mit buntem
Gemiuse zaubert Dir frithlingshafte Farben auf den Teller.
Uberbacken mit herzhaften Parmesan-Rosmarin-Streuseln und
einem Klecks Schmand als Topping steht dieser Blechkuchen
seinen siiRen Verwandten in Nichts nach.
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Zutaten in Deiner BoX ... 2 Personen........eceereenes 4 Personen.............. $ Ggf. auch fiir andere

Blatterteig (Rolle) 1 2 Rezepte verwenden
gelbe Paprika 1 1
Zucchini 1 2 Allergene
Knoblauch v D ASE) Gluten 7) Lactose
S.chalotte 2 4 kann Spuren von
Kirschtomaten 100g 200g Allergenen enthalten
Schmand ; 150¢g 300g
(PSewurzm‘l‘schung,,Krauter der 5g 10g N&hrwerte pro Person
Rgos\rlﬁgrciizwei 1 ) Kalorien: 1022 kcal

& Kohlenhydrate: 74 g
Parmesan 40¢g 80g

Fett:69 g, EiweiR:30 g
Ballaststoffe:5 g
Gut im Haus zu haben (bei 4 Personen Mengen verdoppeln) ...

0|, Salz, Pfeffer, Mehl 1), Butter
Was zum Kochen gebraucht Wird ... .
Backofen, grof3e Pfanne, Backpapier, Backblech Gemuserelbe groflRe Schiissel

T Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze (200 °C Umluft) vorheizen.
Blatterteig 5 Min. vor der Zubereitung aus dem Kihlschrank holen, damit
er Zimmertemperatur annehmen kann und nicht bricht.

2 Paprika waschen, halbieren, Kerngehduse entfernen und in Streifen
schneiden. Zucchini waschen, Enden entfernen und wiirfeln. Knoblauch
und Schalotte schalen und grob wiirfeln. In einer groRen Pfanne einen
Schuss Ol erhitzen, Gemiise darin ca. 5 Min. unter Wenden anbraten.

3 In der Zwischenzeit Kirschtomaten waschen und halbieren.

4 Blatterteig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech aus-
rollen, die Rander leicht einrollen. In einer kleinen Schiissel 100 g
Schmand mit der Gewiirzmischung verriihren (restlichen Schmand fir
die Dekoration beiseitestellen), mit Salz und Pfeffer abschmecken und
auf dem Blatterteig gleichmaRig verstreichen.

5 Gebratenes Gemiise und Kirschtomaten gleichmaRig auf dem
Blatterteig verteilen.

6 Rosmarinzweig waschen, trocken schiitteln, Nadeln abzup-

fen und fein hacken. Parmesan fein reiben. In einer Schiissel 100 g Mehl,
50 g kalte Butter, Rosmarin, Parmesan und 1 TL Salz mit den Handen
zu Streuseln verkneten. Diese auf dem Gemiisekuchen verteilen und im
Ofen auf der mittleren Schiene 25 Min. backen.

7 Nach der Backzeit den Gemiisekuchen herausnehmen, in Stiicke
schneiden und auf Tellern verteilen. Mit einem Klecks Schmand verzieren
und genieRen!




