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Rezept
Vollkorn-Pizza mit Artischocken

Ein Rezept von Vollkorn-Pizza mit Artischocken, am 17.04.2024

Zutaten

10g frische Hefe 150 g Weizen-Vollkornmehl

Salz 1 1/2 EL Olivenol

500g Tomaten 4 eingelegte Artischockenherzen (Konserve)

50 g Blauschimmelkase (z.B. Gorgonzola) 6 schwarze entsteinte Oliven

Salz Pfeffer
1EL Olivendl 2EL Gemdusebrihe
1EL geriebener Parmesan einige Blatter Basilikum

Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 500 kcal

Zubereitung

1. Fiir den Teig die Hefe in 90 ml lauwarmem Wasser auflésen. Mit dem Mehl, 1/4 TL Salz und 1 EL Ol verriihren. Alles zu
einem glatten elastischen Teig verkneten. Eine runde Tarte- oder Pizzaform (ca. 22 cm @) mit dem restlichen Ol
auspinseln. Den Teig auf der Arbeitsflache ausrollen und die Form damit auskleiden.

2. Den Backofen auf 220° vorheizen. Die Tomaten kurz Gberbriihen, hduten, halbieren und entkernen. Die Artischocken
abtropfen lassen und in Scheiben schneiden. Den Kase klein wiirfeln. Die Oliven halbieren.

3. Die Tomaten, die Artischocken und den Kése auf dem Teigboden verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol mit der Briihe
verrlihren und dartiber traufeln.

4. Die Pizza im Ofen (unten, Umluft 200°) ca. 20 Min. backen. Mit dem Parmesan und einigen Blattern Basilikum bestreuen.
Dazu passt ein griiner Blattsalat mit einem Joghurt-Dressing.
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