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Ingrediencie 4 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

2 K�rfiol, približne 500 g n�

osobu

3 V�jci�

1 Plechovk� kr�j�ných

p�r�d�jok

1 Strúčik cesn�ku

120 g Artičokové srdiečk� z

poh�r�

100 g P�r�d�jky, sušené

40 g Rukol�, čerstv�

20 g Píniové oriešky

Olivový olej

3 ČL  Oreg�no drvené

1 ČL  B�z�lk� sušen� drven�

1 ČL  Tymi�n sušený

1 štipk�  Him�l�jsk� soľ

K�rfiolov� pizz� so sušenými
p�r�d�jk�mi

35—45 Min

Prípr�v�

1 Umyté k�rfiol, n�kr�j�jte ho n� v�čšie kúsky � v kuchynskom robote

rozmixujte n� drobno. Ochuťte 1 ČL soli � nech�jte 10 minút post�ť. Položte

n� čistú utierku � čo n�jlepšie vytl�čte tekutinu. Z k�rfiolu vyjde veľ� vody –

vď�k� tomu bude z�kl�d pekne chrumk�vý.

2 Predhrejte rúru n� 220 °C (428 °F) pomocou konvenčného n�st�veni� rúry.

3 Zmieš�jte k�rfiol s v�jíčk�mi � 2 PL olivového olej� � ochuťte korením � 2 ČL

oreg�n�.

4 K�rfiolovú zmes roztl�čte n� plech s p�pierom n� pečenie � vytv�rujte jednu

�lebo niekoľko okrúhlych �lebo štvorcových z�kl�dov pizze. Pečte približne

15 minút, kým z�kl�d nebude zl�tohnedý.

5 V mixéri rozmixujte plechovku p�r�d�jok s olúp�ným strúčikom cesn�ku, 1

ČL b�z�lky, 1 ČL olivového olej�, soľou � korením, čím si pripr�víte

p�r�d�jkovú om�čku.

6 Z�kl�d/z�kl�dy n� pizzu potrite p�r�d�jkovou om�čkou � pečte ešte ď�lších

približne 10 minút.

7 Hotovú pizzu ozdobte �rtičokovými srdiečk�mi, sušenými p�r�d�jk�mi,

čerstvou rukolou � píniovými oriešk�mi � pokv�pk�jte olivovým olejom.

Ochuťte soľou � korením � pod�v�jte.


