ZUTATEN

Fiir den Pizzateig:
300 g Mehl

2 EL Sonnenblumenol
1 TL Salz

1 Prise Zucker

Y2 Wirfel frische Hefe
Wasser

Fiir den Belag:

300 g Cocktail-Tomaten

300 g bunte Snackpaprika
300 g passierte Tomaten
200 g frisch geriebener Kase
(Heinrichsthaler Emmentaler,
Edamer, Maasdamer Portion)
60 g schwarze Oliven

3 Mini-Auberginen

1 Zucchini

1 EL Tomatenmark

Brokkoli

Y2 rote Zwiebel

Olivendl

Salz, Pfeffer, Oregano und
Basilikum zum Wirzen

ZUBEREITUNGS-
ZEIT

60 min

SCHWIERIGKEITS-
GRAD

Einfach

Seit WLSSO

]-]emrlchsthaler

KONIGLICHE KASESPEZIALITATEN

Vegetarische Super-Pizza

Hauptgericht

ZUBEREITUNG

Fir die Zubereitung des Teigs Mehl in eine Schiissel geben und mit
Salz und Zucker vermischen. Mittig eine Mulde eindriicken und Hefe
hinein bréckeln. Danach 2-3 EL lauwarmes Wasser dazugeben und
leicht verriihren. Teig ein paar Minuten gehen lassen. Danach weitere
ca. 200 ml lauwarmes Wasser und 2 EL Sonnenblumendl dazugeben
und gut verkneten. Den Teig in einer Schiissel zugedeckt fiir
mindestens 30 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.

Ofen auf 230° C Grad bei Ober- und Unterhitze vorheizen.

Aubergine, Zucchini und Paprika waschen und putzen. Zucchini in
Scheiben schneiden, Auberginen und Snackpaprika halbieren.
Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden. Aubergine salzen und ein
paar Minuten in Wasser ziehen lassen, danach abtupfen. Brokkoli
blanchieren. Anschlieliend das Gemiuse auf einem mit Backpapier
ausgelegtem Backblech verteilen, mit Salz, Pfeffer und Oregano
wiirzen und ca. eine viertel Stunde im Ofen vorbacken.

Die passierten Tomaten mit dem Tomatenmark vermischen, zu einer
glatten Sole verrihren und kraftig wirzen.

In der Zwischenzeit kann der Teig vorbereitet werden. Dafiir ein
Backblech mit Backpapier auslegen und die Flache mit Mehl
bestreuen. Anschlielend Teig auf die Groflke der Flache ausrollen. Die
Tomaten-SolRe gleichmaRig auf dem Teig verstreichen. Dann das
vorgebackene Gemise darauf verteilen, mit Olivendl betraufeln und
wirzen. Den Belag zum Abschluss mit frisch geriebenem
Heinrichsthaler Kase bestreuen.

Ca. 20 Minuten im vorgeheizten Ofen backen lassen. Vor dem
Servieren mit Oliven und frischem Basilikum garnieren.

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/rezepte/



