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Karfiolpizza asztalt
paradicsommal

@ 35—45Perc @ @

Elkészités

1 Mossuk meg a karfiolt, vagjuk nagyobb darabokra, és apritégépben
daréljuk finomra. Szérjuk meg 1 tedskanal séval, és hagyjuk allni 10 percig. A
10 perc elteltével tegyk tiszta konyharuhéaba, és facsarjuk ki beléle a
nedvességet. Igyekezziink minden folyadékot kifacsarni bel6le — igy lesz
igazén ropogés a pizzaalap.

2 Melegitsiik el6 a stit6ét als6-felsé stités fokozaton 220 °C-ra.

3 Keverjiik 6ssze a karfiolt a tojasokkal és 2 evSkanal olivaolajjal, és izesitsik
borssal és 2 tedskanal oreganéval.

4 Nyomkodjuk a karfiolos masszat stitépapirral bélelt tepsire, és formazzunk
bel6le egy vagy tébb négyszogletes vagy kerek pizzat. 15 perc alatt slssiik
aranybarnéra.

5 A paradicsomszészhoz pirésitsiik a turmixgépben a paradicsomkonzervet, a
fokhagymat és az 1 ev6kanél olivaolajat, és izesitsilik séval, borssal és 1
tedskanal bazsalikommal.

6 Kenjik meg a pizzat a paradicsomszdsszal, és tegyk vissza 10 percre a
slit6be.

7 A kész pizzat szérjuk meg articsékaval, aszalt paradicsommal, friss
rukkolaval és fenyémaggal, és csurgassunk ra egy kevés olivaolajat. Talalas
el6tt izesitslik séval és borssal.



