uayony % JYOBgoL) :S9)eYZISH

ca Minuten

Spinat-Ziegenkase-Pizza mit Tomaten

Zutaten fiir 4 Personen

1 Pck. frischer Pizzateig

2 Schalotten
2 - 3 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol

450 g TK-Blattspinat
6 EL Wasser
2 EL Ziegenfrischkase

Salz, Pfeffer und Muskat

200 g Ziegengouda

250 g Kirschtomaten

Y2 Bund Friihlingszwiebeln

Y2 Bund Basilikum

2 EL Olivenol

Salz und Pfeffer

Schwierigkeit: v

10 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen oder Pizzateig selbst herstellen
(geht ganz einfach).

schéilen und fein wiirfeln.
schéilen und fein wiirfeln.

in einer Pfanne heiB3 werden lassen und die Schalotten und den Knoblauch darin
andiinsten.

und
dazugeben und 15 Minuten leicht kécheln lassen.
dazugeben, mit

abschmecken. In ein Sieb geben und leicht ausdriicken.
Den Backofen auf 225°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

grob reiben. Teig auf einem Backblech entrollen, Spinat darauf verteilen und mit
dem Kése bestreuen. Im heiBen Ofen 15 Minuten backen.

In der Zwischenzeit
waschen und vierteln.
waschen und in feine Ringe schneiden. Von

die Blattchen abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Die Tomaten, Friihlingszwiebeln und Basilikum mischen,

untermischen und mit

wiirzen. Die Pizza aus dem Ofen nehmen, Ofen ausschalten, die Tomatenmischung
darauf verteilen, die Pizza fiir 3 Minuten zuriick in den Ofen stellen, herausnehmen
und servieren.

Das erste Mal zubereitet: September 2014
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Koch' ‘mal ‘was Anderes!

Martin Kiibeck

Du bist, was Du isst!

martin.kuebeck@kochmalwasanderes.de
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