Kartoffelpizza mit Oliven und Schafskase

Kategorien:  Backen, Pizza, Kartoffel, Vegetarisch
Zutaten fur: 4 Personen

300 Gramm Kartoffeln; nmehlig kochend
250 G amm Mehl
125 mM Mlch
2 G amm Hefe
2 Essl. Mlch
1/ 2 Essl . Zucker
Mehl zum Best aeuben
Sal z

Event uel | noch etwas Mehl
(je nach Kartoffelteig)

2 Essl. divenoel
1 Essl . Mehl
10 diven
150 Gramm Schaf skaese
1 Rosmari nzwei g; die

Abgezupften Nadel n
Sal z, Pfeffer

TOVATENRAGOUT
6 Vol I rei fe Tomat en
4 Essl. divenoel
2 Schal otten, fein geschnitten
1 Knobl auchzehe, fein gehackt
1 Essl. Tomatenmark mt

Basi | i kungeschmack
1 Essl. Basilikunbl aetter, gezupft
Sal z, Pfeffer

Anleitung:

Die Kartoffeln waschen, in Sal zwasser kochen, noch hei ss schael en
und durch eine Kartoffel presse druecken. Das Mehl und die MIch
unterarbeiten. In die Mtte des Tei ges ei ne Miul de druecken.

Die Hefe in der lauwarmen MIch mt einer Prise Zucker aufloesen und
alles in die Teignul de geben. Mt Mehl bestaeuben und zugedeckt an
ei nemwarnen Ot ca. 30 M nuten aufgehen | assen.

Danach mt Salz und eventuell etwas Mehl zu einemglatten Teig
verarbeiten (er darf nicht mehr am Schuessel rand kl eben). Nochmal s
30 M nuten zugedeckt gehen | assen.

Ein Pizzablech mt divenoel bestreichen und duenn mt Mehl

best aeuben. Den Teig auf dem Bl ech fl achdruecken und di e Raender
etwas hochzi ehen und sal zen. Das Tomat enragout gl ei chmaessig

auf st rei chen.

Die diven halbieren und mt dem gewerfelten Schafskaese und den
Rosmar i nnadel n gl ei chmaessi g auf der Pizza verteilen. Mt frisch
gemahl enem Pf ef f er wuerzen. | m vorgehei zt en Backofen bei 180G ad C
ca. 30 M nuten backen.

TOVATENRAGOUT:

Di e Tomat en haeut en, entkernen und anschliessend in kleine Wierf el
schnei den.



Kartoffelpizza mit Oliven und Schafskase

(Fortsetzung)

Aivenoel in einem Topf erhitzen und die Schal otten und den
Knobl auch dari n ohne Farbe anbraten. Das Tomatenmark kurz nitroesten.

Di e Tomat en zugeben und kurz mtschwenken., mt Basilikum Salz und
Pfef fer abschnmecken.



