Walnuss-Party-Pizzen

g
WALNUTS
()

Energie: 531 kcal/ 2225 kJ
Eiweil: 31g
Kohlenhydrate: 39 g

Zubereitungszeit:
ca. 50 Minuten + 50 Minuten

RuhezeitNahrwertangaben pro
Portion ca.:

Fett: 28 ¢
Davon gesattige Fettsauren: 11 g
ungesattige Fettsauren: 17 g

Zubereitung:

1. Die WalnUsse zerstoBRen. Die Hefe in Wasser aufldsen. Das Mehl in eine
groBe Schissel haufen und eine Mulde in die Mitte dricken. In die Mulde
die verdinnte Hefe, einen Essloffel Olivendl, die zerstoBenen Walnisse und
eine Prise Salz geben. Mit einer Gabel gut vermischen. Dann den Teig auf
einer bemehlten Arbeitsflache 10 Minuten kneten. Den Teig an einem
warmen Ort zugedeckt fur 40 Minuten gehen lassen.

2. Zucchini waschen und in diinne Scheiben schneiden. Rote Bete und
Kirbis schalen und ebenfalls in dinne Scheiben schneiden. Mit einem
Messer die Scheiben zu kleinen Sternen verschiedener GréRe schneiden.
Das Hackfleisch mit einer Prise Salz und Oregano verkneten und kleine
Ballchen formen. Den Kase reiben.

3. Den Teig in zwdlIf kleine Portionen teilen, zu Ballchen formen und mit
einem bemehlten Nudelholz ausrollen. Die Teigfladen auf ein Backblech

Zutaten fur 4 Portionen :

40 g kalifornische WalnUsse
15 g frische Hefe
140 ml lauwarmes Wasser
200 g Hartweizenmehl
1 EL Olivenadl
Salz
50 g Zucchini
50 g Rote Bete
50 g Kurbis
250 g Rinderhackfleisch
1 TL Oregano
150 g Edamer
6 EL Tomaten, gehackt

legen und abgedeckt 10 Minuten stehen lassen. Die gehackten Tomaten auf dem Teig verteilen, mit Oregano bestreuen,
mit dem Gemuse und den Fleischballchen belegen. AnschlieBend den Kase darlber geben. Bei 220 Grad (Gas: Stufe 4,

Umluft: 200 Grad) fur 15 bis 20 Minuten backen. Mit Walnussstlicken garnieren.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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