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ASK

Schiittelpizza Fiir 4 Mini-Pizzen

Zutaten

Fiir den Teig:
200 g | Mehl
4 EL | Olivenol
% Packchen | Trockenhefe
100 ml | Wasser
100 g | Mangold oder Blattspinat
2 Stlck | Tomaten
80 g | Oliven (ohne Stein, griin und/oder schwarz)
4 Stick | Peperoni aus dem Glas
1 EL | getrocknete italienische Krauter
Salz und Pfeffer

Fiir das Topping:

1 Stick | Tomate
30 g | Parmesan (gehobelt)
15 Blatter | Basilikum

So wird’s gemacht:

1. Das Mehl, das Olivendl, die Trockenhefe zusammen mit dem Wasser in eine groRe,
verschlieRbare Schissel geben. Den Ofen auf 220 °C (Umluft) vorheizen.

2. Den Mangold oder Blattspinat grindlich waschen und trocknen. Anschliellend grob hacken.

3. Die Tomaten waschen, von unschonen Stellen und dem Strunk befreien und in kleine Wrfel
schneiden. Ein paar Tomatensticke fir die Garnitur beiseitestellen.

4. Die Oliven und Peperoni ebenfalls in klein schneiden und zusammen mit dem Mangold und
den Tomatenstickchen in die Schissel geben.

5. Alles mit Salz, Pfeffer und den italienischen Krautern wirzen und die Schiissel dann
verschlielRen. Die Zutaten in der Schissel kraftig schitteln bis sie sich zu einem Teig verbinden.

6. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und darauf 4 gleichgroRe runde Pizzen aus dem Teig
formen und fur 15 Minuten im Ofen backen.

7. Basilikumblatter abzupfen und waschen.

8. Anschliefend die fertigen Pizzen mit den Tomatenstiickchen, dem Parmesan und den
Basilikumblattern garnieren.

Guten Appetit!



