Leichte Fruhlingspizza Saé&; schuneckt

Dauer: Mittel
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HANDVOLL
junge Blatter Frihlingskrauter (Spitzwegerich, Lowenzahn,

Sauerrampfer, Knoblauchsraucke, Giersch...)

3EL Rapsol
2 EL Apfelessig
Krautersalz

Zubereitung

1. Fur den Pizzateig Wasser mit Germ, Salz und Mehl zu einem glatten Teig verkneten.

2.  Zugedeckt gehen lassen.

Der Teig kann gut in der Friih oder am Vorabend bereitet werden und dann zugedeckt in

den Kihlschrank stellen.
3. Inzwischen Vogerlsalat und Krauter waschen und Sauerrahm, Krautersalz und Pfeffer
verruhren.
4. Teig durchkneten, in vier gleich grof3e Teile teilen und zu dinnen Fladen ausrollen.

5. Aufein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und mit der Tomatensauce bestreichen.



Im vorgeheizten Rohr bei 220 ° etwa 10 Minuten backen.
Vogerlsalat und Krauter mit Ql, Essig, Salz und Pfeffer marinieren.
Krautersauce auf die warme Pizza aufstreichen und den vorbereiteten Salat daruber verteilen.

Eventuell noch mit Bliten vom Ganseblimchen, Stiefmutterchen usw. dekorieren.



