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Der Rezeptwettbewerb

NEIN REZEPT:

Blﬂe Namen einfragen.

Polentapizza (Martina  Steiner)

{ategpre
@ Biologisch @ Vegetarisch
@ Regional @ Sudiandisch

z. B. Oliven, Ingwer, Melanzani,
X
dogen

Safran, Zifrusfrlichte
350 ml Wasser,
2 groBe Prisen Kréautersalz,
100 g Polenta
1-2 EL Tomatenmark,
1 Knoblauchzehe,
~ je Prise Salz, Oregano, Basilikum
| getrocknet,
-1 Stk. Zwiebel oder Lauch,

2-3 Tomaten ohne Haut, SCM\DIQYI%I{_QI'tS%YQd Oeinfaéh

eine Hand voll Rucola od. :
Spinatblatter, | @ nittel

‘ schwer

Loereitungszeit X

Wasser mit Krautersalz aufkochen,  Polenta darin  unterrihren und kurz B
kocheln, bis sich die Masse vom Topfrand |0st. Noch heil3 ca. cm hoch
auf ein Bachblech streichen.

Tomatenmark, Salz, Knoblauch gepresst, und Gewlrze mischen und auf die
Polentamasse  streichen. ’

Bitte auf Seite 2 ein
Hoch- oder Querformat

Lauch bzw. Zwiebel in Ringe schneiden, Tomaten wdurfeln, Rucola
zerzupfen und auf der Pizza verteilen, mit Sesam und Parmesan
bestreuen.

bei 175 Grad ca. 15 Minuten backen.






	Text1: Polentapizza (Martina Steiner)
	Text2: 350 ml Wasser, 
2 große Prisen Kräutersalz, 
100 g Polenta
1-2 EL Tomatenmark,
1 Knoblauchzehe, 
je  Prise Salz, Oregano, Basilikum getrocknet, 
1 Stk. Zwiebel oder Lauch, 
2-3 Tomaten ohne Haut, 
eine Hand voll Rucola od. Spinatblätter, 
1 TL Sesam,
1EL Parmesan gerieben.
	Text3: Wasser mit Kräutersalz aufkochen, Polenta darin unterrühren und kurz köcheln, bis sich die Masse vom Topfrand löst. Noch heiß ca. 1 cm hoch auf ein Bachblech streichen. 
Tomatenmark, Salz, Knoblauch gepresst, und Gewürze mischen und auf die Polentamasse streichen. 
Lauch bzw. Zwiebel in Ringe schneiden, Tomaten würfeln, Rucola zerzupfen und auf der Pizza verteilen, mit Sesam und Parmesan bestreuen.
bei 175 Grad ca. 15 Minuten backen.
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