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Kuchentraum & _‘urzelbaum

Vegetarische Mini-Pizzen

Zutaten

Teig

2 EL Olivenaol

1TL Salz

375 g Dinkelmehl Typ 630
3 g Hefe

175 ml Wasser

Belag

200 g Champignons

100 g Kirschtomaten

Salz & Pfeffer

passierte Tomaten

2 Kugeln Mozzarella

200 g geraspelter Emmentaler
mediterrane Krauter

Zubereitung

1. Aus den Zutaten fiir den Teig einen geschmeidigen Teig kneten und diesen ca. 2 Stunden
abgedeckt an einem warmen Ort ruhen lassen.

2. Den Teigin 8-12 Portionen teilen und auf einer bemehlten Arbeitsflache zu Kreisen ausrollen
oder einfach flach driicken mit den Fingern ein bisschen auseinander ziehen. Auf einem mit

Backpapier belegten Blech nochmals 15 Minuten gehen lassen.

3. Fir den Belag die Pilze putzen und in diinne Scheiben schneiden. Tomaten waschen und
halbieren. Mozzarella in Scheiben schneiden.

4. Passierte Tomaten mit Salz, Pfeffer und den mediterranen Krdutern wiirzen und auf den
Teigfladen verteilen. Mit Pilzen und Tomaten belegen, den Kase dariiber geben.

5. Im vorgeheizten Backofen bei 240°C Ober-/Unterhitze ca. 20 Minuten backen.



