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Összetevők 4 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

2 K�rfiol, személyenként kb.

500 g

3 Toj�s

1 D�r�boltp�r�dicsom-

konzerv

1 Gerezd fokh�gym�

120 g Konzerv �rticsók�

100 g Asz�lt p�r�dicsom

40 g Friss rukkol�

20 g Fenyőm�g

Olív�ol�j

3 tk.  Bio oreg�nó, morzsolt

1 tk.  Bio b�zs�likom,

morzsolt

1 tk.  K�kukkfű, morzsolt

1 csipet  Him�l�j� só

K�rfiolpizz� �szt�lt
p�r�dicsomm�l

35—45 Perc

Elkészítés

1 Mossuk meg � k�rfiolt, v�gjuk n�gyobb d�r�bokr�, és �prítógépben

d�r�ljuk finomr�. Szórjuk meg 1 te�sk�n�l sóv�l, és h�gyjuk �llni 10 percig. A

10 perc elteltével tegyük tiszt� konyh�ruh�b�, és f�cs�rjuk ki belőle �

nedvességet. Igyekezzünk minden foly�dékot kif�cs�rni belőle – így lesz

ig�z�n ropogós � pizz��l�p.

2 Melegítsük elő � sütőt �lsó-felső sütés fokoz�ton 220 °C-r�.

3 Keverjük össze � k�rfiolt � toj�sokk�l és 2 evők�n�l olív�ol�jj�l, és ízesítsük

borss�l és 2 te�sk�n�l oreg�nóv�l.

4 Nyomkodjuk � k�rfiolos m�ssz�t sütőp�pírr�l bélelt tepsire, és form�zzunk

belőle egy v�gy több négyszögletes v�gy kerek pizz�t. 15 perc �l�tt süssük

�r�nyb�rn�r�.

5 A p�r�dicsomszószhoz pürésítsük � turmixgépben � p�r�dicsomkonzervet, �

fokh�gym�t és �z 1 evők�n�l olív�ol�j�t, és ízesítsük sóv�l, borss�l és 1

te�sk�n�l b�zs�likomm�l.

6 Kenjük meg � pizz�t � p�r�dicsomszóssz�l, és tegyük vissz� 10 percre �

sütőbe.

7 A kész pizz�t szórjuk meg �rticsók�v�l, �sz�lt p�r�dicsomm�l, friss

rukkol�v�l és fenyőm�gg�l, és csurg�ssunk r� egy kevés olív�ol�j�t. T�l�l�s

előtt ízesítsük sóv�l és borss�l.


