Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Kartoffelpizza mit Schafskase

Ein Rezept von Kartoffelpizza mit Schafskase, am 10.04.2024

300g
1> Wiirfel

3EL
600¢g
200¢g

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

Mehl 1%TL
Hefe (21 g) 2EL
Mehl zum Arbeiten
Zwiebeln 400 g
Knoblauchzehen 2 Zweige
Olivenal
mehligkochende Kartoffeln 2TL
Schafskase (Feta)

Rezeptinfos

Salz

Olivendl

Ol fiir das Blech
Tomaten
Rosmarin

Salz

getr. ital. Krauter

PortionsgroRe Fir 1 Backblech (6 Stlick) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 415 kcal

Zubereitung

Fiir den Teig das Mehl mit 1 TL Salz mischen. Die Hefe zerkriimeln, in 150 ml handwarmem Wasser auflésen und mit Ol
und Mehl verkneten. Teig in einer Schiissel zugedeckt an einem warmen Ort mind. 30 Min. gehen lassen.

Inzwischen fiir den Belag Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. Tomaten waschen und wiirfeln, dabei die Stielansatze
entfernen. Zwiebeln und Tomaten mischen. Knoblauchzehen schélen und dazupressen.

Rosmarin waschen und trocken schiitteln, die Nadeln abzupfen und fein hacken. Mit Ol und % TL Salz in einer groRen
Schissel verriihren. Kartoffeln schélen, in die Schiissel hobeln und mit dem Rosmarindl mischen.

Ofen auf 180° vorheizen, ein Backblech mit Ol fetten. Den Teig mit wenig Mehl mit dem Teigroller auf dem Blech
ausrollen und Krauter darliberstreuen. Tomatenwiirfel und Kartoffelmischung darauf verteilen. Schafskase in Scheiben
schneiden und Uber die Pizza kriimeln. Pizza im Ofen (Mitte) ca. 1 Std. backen, bis die Kartoffeln weich sind und der
Boden von unten leicht braunt.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kartoffelpizza-mit-schafskaese-86182
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