Kochen mit Klausi

Pizza Bolognese mit Barlauch (ur 12-16 stiick)
Zutaten:

400 g gem. Hackfleisch, Olivendl, Salz, Pfeffer, 50 g Tomatenmark,
100 ml Ketchup, 500 g past. Tomaten, je 1 rote & gelbe Paprika,

2 Lauchzwiebeln, 50 g Béarlauch, 3 Zwiebeln, 4 Knoblauchzehen,
100 g Paprika-Salami in Wirfeln, 1 EL getr. Thymian, 3 EL Oregano,
1 fertigen Pizzateig (Norma!), 400 g Mozzarella in Scheiben geschn.

Zubereitung:

. Gemulse waschen, putzen. 2 Zwiebeln u. Knoblauch fein wdurfeln.
Ubrige Zwiebel in Ringe, Barlauch in Streifen schneiden. Paprika in
Streifen, Lauchzwiebeln in Ringe schneiden.
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. Hack in heiRem Olivendl knusprig braten. Zwiebeln, Knoblauch u. %
Salamiwirfel zufigen, mitbraten. Tomatenmark zugeben u. mitbra-
ten. Mit Tomaten u. Ketchup abloschen u. dick einkochen. Krauter,
Y% Bérlauch u. Lauchzwiebeln unterrihren, 10 Min. kdcheln, mit Salz
u. Pfeffer abschmecken u. etwas auskuhlen lassen.
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. Teig auf einem Blech ausrollen. Sauce darauf verteilen. Restl. Sala-
mi, Paprika u. Zwiebelringe u. dartber verteilen. Kase darauf vertei-
len, salzen u. im vorgeh. Ofen (E-Herd: 200°C / Umluft: 175°C) ca. 45
Min. backen. Mit restl. Barlauch bestreuen u. in Stiicke schneiden.

o) _"; : ):... }» : \

]

Verdammt lecker!!!

Erstellt von Klausi am 11.05.2010



