Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/

Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum
Nachkochen benétigen, kdnnen Sie
bequem im Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgdu

Telefon 08331/95950
Telefax 08331/959517

E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Kartoffelpizza mit Sauerrahm

2 TL GEFRO Gewiirz-Pfeffer

4 EL GEFRO Bio Olivendl Nativ Extra
1,5 kg Kartoffeln, mehligkochend
250 g Sauerrahm, 20 % Fett

1 Eigelb

1 TL Thymian, fein gehackt

Salz

2 mittelgroRe Tomaten

1 gelbe Paprika

100 g Mozzarella, gerieben

GEFRO Kréuterwiirze

GEFRO BIO Wiirzmischung Mexico Chili

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter
www.gefro.de

Kartoffelpizza mit Sauerrahm

Rezept fiir 4 Personen
Zubereitung ca. 60 Minuten

Néahrwerte pro Portion:
33,1 g Fett 49,5 g Kohlenhydrate
Brennwert

14 g Eiweil} 8,5 g Ballaststoffe 567 kcal

Kartoffelpizza mit Sauerrahm

10 Teighoden vorbereiten:

Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

1,5 kg mehlig kochende Kartoffeln schilen, grob raspeln und mit den Handen ausdriicken,
damit moglichst viel Fliissigkeit abtropft.

Die Kartoffelmasse mit 4 EL GEFRO Bio Olivendl Nativ Extra und 2 TL GEFRO Gewiirz-Pfeffer
vermengen.

In eine runde ofenfeste Form (@ ca. 26 cm) oder eine Pfanne geben, fest andriicken und dabei
einen kleinen Rand formen.

Die Form 15 Minuten im Ofen backen.

20 Belag anriihren:

250 g Sauerrahm (20 % Fett) mit 1 Eigelb, 1 TL fein gehacktem Thymian und etwas Salz
verriihren.

Die Form aus dem Ofen nehmen und den Sauerrahm gleichmaRig auf dem Kartoffelboden
verstreichen.

30 Gemiise & Kase hinzufiigen:

2 mittelgroBe Tomaten in diinne Scheiben schneiden.

1 gelbe Paprika entkernen und in Ringe schneiden.

Tomaten und Paprika auf der Kartoffelpizza verteilen und mit 100 g geriebenem Mozzarella
bestreuen.

4% Backen & Servieren:
Die Pizza weitere 15 - 20 Minuten im Ofen goldbraun backen.
AnschlieRend heiB servieren und nach Belieben mit frischen Krautern bestreuen.

¥ Tipps & Varianten:

i Tipp: Fiir eine besonders knusprige Kruste den Kartoffelboden vor dem Belegen kurz in der
Pfanne mit etwas GEFRO Bio Olivendl Nativ Extra anbraten.

il Variante 1: Mediterran wird die Kartoffelpizza mit schwarzen Oliven, roten Zwiebelringen und
etwas GEFRO Krduterwiirze verfeinert.

[ Variante 2: Etwas Chili oder die GEFRO BIO Wiirzmischung Mexico Chili sorgt fiir eine pikante
Note.
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