Walnussen

Polenta-Pizza mit Gemuse und

g
WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: 502 kcal/ 2102 k)
Eiweil: 19,2 g
Kohlenhydrate: 41 g

Fett: 29,79

Zubereitungszeit:
ca. 50 Minuten + Gehzeit

Zubereitung:

1. Beide Mehlsorten mit Trockenbackhefe und Salz in einer Schussel
mischen. Wasser und Olivendél zugeben und mit den Knethaken des
HandrUhrgerates zu einem glatten Teig verarbeiten. Schissel mit einem
Geschirrtuch abdecken. An einem warmen Ort ca. 40 Minuten gehen
lassen.

2. Brokkoli putzen, absptilen und in Roschen teilen. In reichlich Salzwasser
ca. 2-3 Minuten blanchieren. Brokkoli abgieBen und mit kaltem Wasser
abschrecken. Gut abtropfen lassen. Champignons saubern, putzen und in
dicke Scheiben schneiden. Mais abtropfen lassen. Stiuckige Tomaten mit
Tomatenmark verrihren, anschlieBend mit Salz, Pfeffer und Pizzagewtirz
abschmecken. Mozzarella in Scheiben schneiden.

3. Teig kurz durchkneten und auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech dunn ausrollen. Die Pizza mit der Tomatensauce bestreichen
und mit Brokkoli, Champignons, Mais und WalnUssen belegen. Mozzarella
darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 225 Grad (Gas: Stufe 4-5,
Umluft: 200 Grad) ca. 20-25 Minuten knusprig backen.

Zutaten fur 6 Portionen :

Fur den Teig
200 g Weizenmehl (Type 405)
100 g Maismehl
2 Packchen Trockenbackhefe
1/, TL Salz
200 ml lauwarmes Wasser
6 EL Olivendl
Fur den Belag
500 g Brokkoli
200 g groBe Champignons
100 g Gemusemaiskdrner
200 g stlickige Tomaten
4 EL Tomatenmark
Pfeffer, frisch gemahlen
Pizzagewurz
250 g Mozzarella
80 g kalifornische WalnUsse

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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