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Rezept
Zucchini-Artischocken-Pizza mit Kapern

Ein Rezept von Zucchini-Artischocken-Pizza mit Kapern, am 10.04.2024

Zutaten
350g Mehl Salz
6 EL Olivenol 1/2 Wiirfel frische Hefe (20 g)
700 g Zucchini (das sind ungefahr 4 mittelgroRe) Pfeffer aus der Mihle
1Dose geschélte Tomaten (400 g) 2 Knoblauchzehen
2EL Kapern 2TL getrockneteitalienische Krauter
4 Artischockenherzen (aus dem Glas) 150 g frischer cremiger Ricotta
2 Kugeln Mozzarella (250 g)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 normal Hungrige: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 695 kcal

Zubereitung

Fiir den Pizzateig das Mehl mit 1 TL Salz in einer Schiissel mischen, 2 EL Ol dazugeben. Die Hefe zerkriimeln, mit 180 ml
lauwarmem Wasser griindlich verriihren und zum Mehl gielRen. Alles locker durchmischen, dann auf die leicht bemehlte
Arbeitsflache schitten und kraftig und ausdauernd (etwa 5 Minuten lang) mit den Handen durchkneten.

Teig wieder in die Schissel legen, ein Kiichentuch dariiber decken und den Teig etwa 1 Stunde lang in Ruhe lassen, bis er
ungeféhr doppelt so groR ist.

In der Zeit geht's um den Belag. Zucchini waschen und die Enden abschneiden. Die Zucchini der Lange nach in etwa 1/2
c¢m dicke Scheiben schneiden. Das Backblech mit Backpapier auslegen und Zucchinischeiben nebeneinander darauf
legen. Mit 2 EL Ol bepinseln, mit Salz und Pfeffer bestreuen.

Den Grill vom Backofen anheizen. Die Zucchini mit etwa 10 cm Abstand unter die heif3en Grillschlangen schieben und
rund 8 Minuten grillen, bis sie gebraunt sind.

Tomaten mit dem Saft fein zerkleinern (Mixer oder Kiichenmaschine). Knoblauch schélen und zum Tomatenpiiree
pressen. Kapern und Krauter zugeben und alles gut mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Artischockenherzen in
Viertel schneiden.

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen (auch schon jetzt: Umluft 200 Grad). Das Backblech mit Olivendl einpinseln oder
mit Backpapier auslegen.

1.

Den Teig noch einmal durchkneten und halbieren. Jede Halfte mit bemehlten Handen zu einem runden oder ovalen
Fladen formen, der auf das Blech passt. Die Rander sollen etwas dicker bleiben. Einen Fladen aufs Blech legen.
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8_ Den Teig mit der Halfte der Tomatensauce bestreichen und mit der Halfte der Zucchinischeiben und Artischockenviertel
belegen. Die Halfte des Ricotta in kleinen Haufchen dazwischen verteilen. 1 Mozzarella in kleine Wiirfel schneiden, auf die
Zucchini streuen. Alles mit 1 EL Olivendl betrdufeln und in den Ofen auf die mittlere Schiene schieben. Pizza etwa 20
Minuten backen, bis der Kase zerlaufen ist. Erste Pizza in Stiicke schneiden und auf den Tisch stellen. Wahrend man die

erste isst, die zweite backen.
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