Gemiisepizza
Pizza Verdure Grigliate

Zutaten fiir eine 33 cm Pizza:

ca. 300 g Pizzateig

3-4 EL Pizzasauce

100 g geriebener Mozzarella
Salz, Pfeffer aus der Muhle
Oregano

150 g Champignons (netto)

Kirschtomaten (eventuell rote
und gelbe)

1/2 Zucchino

1/2 Aubergine

1/4 rote Paprika

1/4 gelbe Paprika

1/4 grline Paprika

2-4 EL Olivendl
Besondere Hilfsmittel:
Grillpfanne
Backpapier
Pizzaschaufel
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1. Backofen mit einem
Backblech in der untersten
Stufe mindestens 30 min
auf 250°, besser 275°
vorheizen.

2. Aubergine in Scheiben
schneiden. Die Scheiben
auf beiden Seiten kraftig
salzen, dann ca. 20 min
ziehen lassen und anschlie-
Rend mit Kiichentlichern
trocknen. In einer mit
Olivendl eingestrichenen
Grillpfanne auf jeder Seite
ca. 4 min braten, bis sie die
typischen Girillstreifen
aufweisen.

3. Zucchini schrég in
Scheiben schneiden. Mit
Salz und Rosenpaprika
scharf wirzen. In der
Grillpfanne ca. 3 min auf
jeder Seite braten.

www.artedy.de

4. Pilze putzen und je nach
GroRe vierteln oder in
dickere Scheiben schnei-
den. Paprikas putzen und
in Streifen teilen. Beides in
einer beschichteten Pfanne
in Olivendl braten.

5. Pizzateig auf bemehltem
Backpapier ausrollen,
einen kleinen Rand
formen. 3-4 EL Pizzasauce
darauf verstreichen. Den
geriebenen Mozzarella
aufstreuen, mit Salz,
Pfeffer aus der Miihle und
Oregano wiirzen. Halbierte
Kirschtomaten mit der
Schnittflache nach oben
und die anderen gebrate-
nen Zutaten verteilen.

6. Die belegte Pizza
mitsamt Backpapier mit
einer Pizzaschaufel (oder

einem Helfer) auf das
Backblech befordern und
etwa 8-10 min backen, bis
sie am Rand braunlich wird.

Hinweise:

Rezepte fir Pizzateig und
Pizzasauce siehe Grund-
rezepte auf www.artedy.de

Ein Pizzastein ist selbstver-
standlich noch besser als ein
Backblech. In beiden Fallen
aber aus praktischen
Griinden Backpapier
verwenden!

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 45
min, Gesamtzeit ca. 60 min,
Hauptspeisen, Pizza,
vegetarisch, italienisch
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