Zucchini-Pizza ‘“ﬁaumannshof

Oko-Lieferservice

*

Liebe Lochfimnen,
mit einem knusprigen Boden aus geriebener

Zucchini und einem wurzigem Belag aus Tomaten
und Kase kommt diese Pizza ganz ohne Mehl aus.

Viel Spal beim Nachkochen!

Zutaten Zub arefuw/ny

FUr 4 Personen: 1. Ofen auf 200°C' vorheizen.

e 500 g Zucchini

e 100 g Parmesan 2. Enden der Zucchini abschneiden. Zucchini fein raspeln, in

e 1Ei einer Schussel mit1TL Salz gut vermengen und 15 Minuten

e 3 EL Haferflocken stehen lassen. Danach in ein Kichentuch geben und sehr
gut auspressen. Die Masse sollte nach dem Auspressen

e 300 g Cherry-Tomaten
. 100 g Zwiebel richtig trocken sein. Das Ei verquirlen, 50 g Parmesan reiben

und mit den Haferflocken und etwas Pfeffer unter die
Zucchini-Masse rUhren.

e 1 Knoblauchzehe

e 2 EL Olivendl

e 1 Topf Basilikum

e 1EL Tomatenmark

e 1TL Zucker od.1TL Honig
e 1/2 TL Oregano

e Salz, Pfeffer

3. In der Zwischenzeit fur die Tomatensauce Zwiebel und
Knoblauch fein hacken, 230 g Tomaten halbieren. In einem
Topf das Olivendl erhitzen, die Zwiebel darin anbraunen, den
Knoblauch kurz mitbraten und mit dem Tomatenmark,
Zucker, einigen kleingeschnittenen Basilikumblattern und
Oregano verruhren. Nun die halbierten Tomaten dazu geben
und 25 Minuten bei kleiner Hitze kécheln lassen. Ab und zu
ridhren. PUrieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Die Zucchini-Masse auf ein Blech mit Backpapier geben
und zu einem Kreis mit etwa 20 cm Durchmesser
plattdricken. 10 Minuten goldbraun backen. Wenden, mit
der Tomatensauce bestreichen und den Ubrigen, in dunne
Scheiben geschnittenen Tomaten belegen und dem
restlichen, geriebenen Parmesan bestreuen. Weitere 8-10
Minuten backen, bis der Kase zerlaufen ist.

5. Mit abgezupften Basilikumblattern dekorieren und
servieren.

Tipp: Dazu schmeckt ein griner Salat.
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