Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Apfelpizza mit Ziegenkase
Ein Rezept von Apfelpizza mit Ziegenkase, am 11.06.2026
Zutaten
500 g sauerliche Apfel 1EL
Salz
4 Frihlingszwiebeln 2EL
1 fertig ausgerollter Pizzateig (400 g, auf 200g
Backpapier, aus dem Kiihlregal) 4EL
Rezeptinfos

Zitronensaft

Pfeffer

Pinienkerne

Ziegenfrischkase (von der Rolle)

Olivenol

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro

Portion Ca. 575 kcal

Zubereitung

1. Backofen auf 250 Grad vorheizen (auch schon jetzt einschalten: Umluft 220 Grad).

2. Die Apfel vierteln, schidlen und von den Kerngehdusen befreien. Apfel in diinne Spalten schneiden, mit dem Zitronensaft

mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Von den Friihlingszwiebeln die Wurzelbiischel und die welken griinen Teile abschneiden. Die Zwiebeln waschen und in

feine Ringe schneiden. Mit den Apfeln und den Pinienkernen mischen.

4. Den Pizzateig auseinanderrollen und mitsamt dem Backpapier aufs Backblech legen. Die Apfel gleichmaRig darauf
verteilen. Ziegenkase in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden und auf die Apfel legen. Das Olivendl dartibertraufeln.

5. DieApfel-Ziegenkase-Pizza im Ofen (Mitte) etwa 12 Minuten backen, bis sie schon gebréaunt ist. In Stiicke schneiden und

gleich servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/apfelpizza-mit-ziegenkaese-58406
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