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GrleCh|SChe Plzza vom GrI" P@za vom Gnll geht d’?\s ubeﬂrhaupt. Na klar! Das Einzige, was de.r Telg braucht, ist

reichlich Hitze, um richtig schén knusprig zu werden. Du musst deine Pizza nur belegen

mit frischem Gurken-Feta—Topping und Oliven und kannst dich dann zuriicklehnen, bis das schmackhafte Endergebnis fertig ist. Belegt

wird heute auf griechische Art mit gegrillten Tomaten und Zwiebeln auf wiirzigem Pesto.
@ 20-30min % 3-4 Personen AuBerdem ist ein knackiges Gurkentopping mit Feta und Oliven mit von der Partie!



Was du von uns bekommst

- 2 rote Zwiebeln

« 2 Tomaten

+ 2 Becher Tomaten-Oliven-Pesto
1 groBe Gurke

+ 2 Pck. Pizzateig !

« 2 Pck. schwarze Oliven

+ 100g Feta 2

3 Knoblauchzehen

Was du zu Hause benétigst
- Salz und Pfeffer

« Zucker

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien
+ Grill
- Kichenpinsel

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Milch (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 941kcal, Fett 43.1g,
Kohlenhydrate 107.1g, Eiwei3 23.3g

1. Zutaten vorbereiten

Den Grill anfeuern. Die Zwiebeln schalen
und halbieren, die Tomaten halbieren.

3 Knoblauchzehen schélen und sehr fein
wurfeln oder durch eine Knoblauchpresse
driicken, dann mit dem Pesto und 2EL
Olivendl verriihren und mit 1 kraftigen Prise
Pfeffer wirzen.

4. Gemiise rosten

Die Tomaten und die Zwiebeln mit der
Schnittseite nach unten auf dem Grill

ca. 2Min. anrdsten; dabei aufpassen, dass sie
nicht anbrennen. Vom Grill nehmen und
beides in grobe Stiicke schneiden.

2. Gurke zubereiten

2EL Olivendl mit 3EL (WeilBwein-)Essig und
je 1 kréftigen Prise Salz, Pfeffer und Zucker zu
einem Dressing verrihren. Die Gurke langs
halbieren und das Innere mit einem Loffel
herauskratzen. Die Gurke in ca. 0,5cm groBBe
Wiirfel schneiden und mit dem Dressing
vermengen.

5. Topping mixen & servieren

Die Oliven in feine Scheiben schneiden, den
Feta grob zerkriimeln und beides unter die
Gurken heben. Das Gurken-Feta-Topping
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Teigstiicke mit dem gerdsteten Gemiise
und dem Gurken-Feta-Topping belegen,
mit etwas frisch gemahlenem Pfeffer
garnieren und servieren.

3. Pizzateig grillen

Die Teige auf dem beiliegenden Papier
ausrollen, in je 4 gleich groBe Teile
schneiden und von beiden Seiten mit
Olivendl bestreichen. Das Pesto auf einer
Seite der Teigstiicke verteilen. Die
Teigstiicke auf dem Grill 2-4Min. résten,
dann wenden und mit der Pesto-Seite nach
unten weitere 2-4Min. résten.
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6. Krauter-Zugabe

Nicht alle Pizzabeldge sind heute auf dem
Grill gelandet, denn einige Aromen
vertragen die Hitze nicht so gut. Das ist oft
auch bei frischen Kréutern der Fall - aber
etwas frische Petersilie oder Oregano
wirden trotzdem gut zu dieser Pizza passen.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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