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Pizza Funghi mit Gremolata

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
30min 20min Einfach
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
Pizzateig mit Tomatensauce 2 St. d
Gouda, gerieben 200 Kiichenutensilien
Knoblauchzehen 1 St. kleine Schiissel, mittlere Pfanne, Backblech mit Backpapier
Petersilie, frisch 10g
Basilikum, frisch 20g 1. Backofen auf 220 °C (Umluft) vorheizen. Pizzateige mit Backpapier jeweils auf ein
Zitronen LSt Backblech abrollen. Tomatensauce darauf verteilen und mit Gouda bestreuen. Im Ofen
Olivenol SEL ca. 14-16 Min. backen. Nach ca. 7 Min. die Bleche tauschen.
Salz

2. Knoblauch schalen und fein hacken. Krauter waschen, trocken schiitteln, grobe Stiele
entfernen und fein hacken. Zitrone heiBl waschen und etwa 1 TL Schale fein abreiben. In
einer Schussel Knoblauch mit Krautern, Zitronenschale und 4 EL Olivenol vermengen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Pfeffer, schwarz gemahlen
Champignons, weil 400 g

3. Pilze ggf. mit Kiichenkrepp saubern und in Scheiben schneiden. In einer Pfanne 1 EL
Olivenol auf mittlerer Stufe erhitzen. Pilze darin ca. 5 Min. anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

4. Pizza aus dem Ofen nehmen und mit gebratenen Pilzen bestreuen. Pizza Funghi nach
Belieben mit Gremolata servieren.

Guten Appetit!


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/1409005/pizza-funghi-mit-gremolata-147258.jpg

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 845 kcal
Kohlenhydrate 105¢
EiweiB 34g
Ballaststoffe 2g

Fette 328



