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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Stk. Große K�rfiol (pro Person

etw� 500g)

3 Eier

1 Dose Tom�ten gewürfelt

1 Stk. Knobl�uchzehe

120 g Artischockenherzen

eingelegt

100 g Tom�ten getrocknet

40 g Frischer Rucol�

20 g Pinienkerne

Olivenöl

3 TL  Bio Oreg�no

1 TL  Bio B�silikum gerebelt

1 TL  Thymi�n gerebelt

1 Prise  Him�l�y�s�lz

K�rfiolpizz� mit getrockneten

Tom�ten

35—45 Min

Zubereitung

1 Den K�rfiol w�schen, in grobe Stücke zerteilen und mit einer

Küchenm�schine g�nz klein zerh�ckseln. Die M�sse mit 1 TL S�lz würzen

und für 10 Minuten ziehen l�ssen. In ein frisches Geschirrtuch legen und so

fest wie möglich �usdrücken. Er verliert sehr viel W�sser und so wird der

Boden schön knusprig.

2 B�ckofen �uf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

3 Die K�rfiolm�sse mit den Eiern und 2 EL Olivenöl vermischen und mit

Pfe�er und 2 TL Oreg�no würzen.

4 Die K�rfiolm�sse �uf einem mit B�ckp�pier �usgelegten B�ckblech fl�ch

drücken und in eine oder mehrere runde oder eckige Pizz�formen bringen.

Für c�. 15 Minuten b�cken bis der Boden goldbr�un ist.

5 Die Dose Tom�ten mit der gesch�lten Knobl�uchzehe, 1 TL B�silikum, 1 EL

Olivenöl, S�lz und Pfe�er in einem Mixer zu einer Tom�tens�uce pürieren.

6 Den/die Pizz�böden mit der Tom�tens�uce bestreichen, nochm�l für c�. 10

Minuten b�cken.

7 Fertige Pizz�/Pizzen mit den Artischockenherzen, getrockneten Tom�ten,

frischem Rucol� und den Pinienkernen g�rnieren und mit Olivenöl

betr�ufeln. Mit S�lz und Pfe�er würzen und servieren.


