GRUNE SPARGEL-PIZZA MIT El

Ist Pizza Hausmannskost? In ltalien auf jeden Fall und bei uns eigentlich auch.
Ob jung oder alt, alle mégen Pizza. Beim Belag sind der Kreativitit keine Gren-
zen gesetzt. Wer Zeit sparen mochte, verwendet Hefeteig aus dem Kihlregal.

w 4 Personen
@\}_ 30 Min. + 15td. Ruhen +
Yl 25 Min. Backen

Pro Portion
ca. 770 kcal

i

# % Wiirfel frische Hefe (21 g)

# 1TL Zucker

# & EL Olivenal

+ Salz

* 400 g Mehl

# 150 g TK-Erbsen

# 200 g Emmentaler K&se am Stiick

#+ 250 g griiner Spargel

# 4 Frithlingszwiebeln

# 1EL Aceto balsamico bianco

# 100 g Spinatblatter (ersatrweise
Rucaola)

# 1 Iwiebel

+ 1EL Butter

+* Pfeffer

# 1Ei (M)

AUSSERDEM
# Olivendl fir das Blech
+ Mehl zum Arbeiten

. Fir den Teig die Hefe in eine groBe Schissel bréseln. 210 ml lau-

warrmes Wasser, Zucker, 3 EL Olivendl und 1 Prise Salz zufigen
und glatt rihren. Das Mehl zugeben und alles zu einem ge-
schmeidigen Teig verkneten. Den Teig zugedeckt an einem
warmen Ort ea. 1 5td. gehen lassen.

. Fir den Belag die Erbsen in ca. 20 Min. auftauen lassen. Emmen-

taler grob reiben. Spargel waschen, die Enden 2-3em breit ab-
schneiden und die Stangen schrdg in diinne Scheiben schneiden.
Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden.
Spargel, Frithlingszwiebeln, 2 EL Ol und Essig mischen.

. Spinat waschen und trocken schleudern. Zwiebel schalen, hal-

bieren und in diinne Streifen schneiden. Die Butter in einem Topf
erhitzen und die Zwiebel darin in 2-3 Min. glasig andinsten. Den
Spinat zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zusammenfallen
lassen. Den Spinat in ein Sieb abgieBen und ausdricken.

. Den Backofen auf 200° varheizen, ein Backblech mit Ol einfetten.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfldche rund oder eckig aus-
rollen und auf das Blech legen. Mit dem Gbrigen Ol (1 EL) bestrei-
chen, mit Kise und Erbsen bestreuen. Spargel-Frihlingszwiebel-
Mischung und Spinat gleichmalig darauf verteilen.

. Die Pizza nachmals kréftig mit Salz und Pfeffer wilrzen und im

Ofen (Mitte) ca. 15 Min. backen. Danach das Ei mittig auf die
Pizza schlagen und diese in ca. 10Min. fertig backen. Aus dem
Ofen nehmen, in Sticke schneiden und servieren.





