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Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Energie: 525 kcal b Feit: 38,69
A avon gesattige
EiweiB: 22,8 g Fettsiuren: 10,6 g

Zubereitungszeit: Kohlenhydrate: 16,2 g

ungesattige Fettsauren: 28,0 g
30 Minuten + insgesamt 1 Stunde

Backzeit

Zubereitung:

1. 1. Fir den Pizzateig den Backofen auf 220°C (Umluft: 200°C, Gas: Stufe 4)
vorheizen. Den Blumenkohl waschen und mit einer Késereibe reiben oder mit
einer Klichenmaschine soweit zerkleinern bis er wie Reis aussieht. In eine
Schiissel geben und 7 Minuten in der Mikrowelle kochen und anschlieBend 10
Minuten auskihlen lassen.

2. Den Kase, das Ei, Oregano und Knoblauch hinzufligen und alles vermengen, bis
eine gebundene Masse entsteht.

3. Den Teig halbieren und jede Hélfte jeweils kreisférmig ausrollen, auf Backpapier
legen und mit Olivendl bestreichen. 15 — 17 Minuten backen bis die Béden goldbraun
gebacken sind.

4. Fir das Baba Ganoush den Ofen auf 180°C (Umluft: 160°C, Gas: Stufe 2-3)
vorheizen. Die Zucchini in Halften teilen und zusammen mit den Knoblauchzehen, die
mit Schale gehackt werden, auf ein Backblech legen. Den Knoblauch 25 Minuten, die
Zucchini 45 Minuten backen.

5. Die WalnUsse rosten und Gemise und Walnilssen in einer Kiichenmaschine
vermengen, bis eine glatte Masse entsteht.

6. Die Pizzabdden mit dem Baba Ganoush bestreichen. Ein paar Basilikumblatter und
Parmesan oder Mozzarella dartiber geben und backen bis die Pizzen gratinieren. Mit
der Joghurtsauce, den gehackten Walntssen und Basilikumblattern servieren.

Zutaten fiir 2 Portionen :

Fiir den Pizzateig
280 g Blumenkohl, gerieben
'/, Mozzarella, gerieben
1 Ei
1TL Oregano
'/, TL Knoblauch, gehackt
1 EL Olivendl
Fiir das Zucchini-Walnuss-Baba Ganoush
2 Zucchini
2 Knoblauchzehen
20 g kalifornische Walniisse
3 EL Tahina (Sesampaste)*
1 TL Paprikapulver
1TL Salz
Saft einer Zitrone
Schwarzer Pfeffer zum Abschmecken
Fir den Belag
Joghurtsauce
Basilikum
Kalifornische Walniisse

*kann je nach Hersteller Gluten
enthalten

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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