SpitzkonkPizzaRole

/ ubereitung:

Den Strunk und evtl. aulRere Blatter des Spitzkohl ent-
fernen und in feine Streifen schneiden.

Waschen und gut abtropfen lassen.

Die Tomaten waschen, vierteln, ebenfalls den Strunk
entfernen und klein schneiden.

Die Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in Ol mit dem
Tomatenmark andiinsten. Spitzkohl, Tomatenwdurfel,
Gemiusebrihe und Gewtrze hinzufigen und ca. 10-
15 Minuten, je nach Dicke der Kohlstreifen diinsten
bis er bissfest ist. Dabei gelegenlich wenden und zu
Beginn den Deckel drauf lassen, damit sich etwas
Flussigkeit bilden kann und nicht anbrennt. Danach
mit offenem Deckel, damit sich nicht zu viel Fllissig-
keit bildet.

Die Petersilienblatter von den Stielen zupfen, zum
Ende der Garzeit mit dem stfen Knofi unterheben
und nochmals abschmecken.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- / Unterhitze vor-
heizen, den Pizzateig auf einem Backblech ausrollen
und den Kase (bis auf 1 EL) gleichmalig drauf ver-
teilen. Dabei eine Kante der Langstseite etwas frei
lassen zum besseren verschliel3en.

Danach das SpitzkohlgemUse gleichmafRig verteilen
und ebenfalls die Kante frei lassen.

Nun von der anderen Langssteite beginnen den Teig
aufzurollen (nicht von der kurzen Seite, sonst wird es
zu dick) und gut mit der freien Kante verschlie3en.
Den restlichen Kase drauf verteilen und im Ofen ca.
20 Minuten backen.

Vor dem servieren noch etwas Petersilie driber
streuen.

fur 2-4 Personen

1 Fertig-Pizzateig

1 kleiner o. halber Spitzkohl (500 g)
2 Tomaten (200 g)

1 Zwiebel (100 g)

2 EL Rapsol

1 EL Tomatenmark

1 TL Gemusebruhe

1 TL Paprika, edelsuf®

1 TL Rauchersalz + Salz nach
belieben

Y2 TL frischer Pfeffer

Ya TL Kreuzkimmel

Ya Bund Petersilie + etwas zur Deko
1 TL ERWIN'S SURER KNOFI

50 g mittelalten Gouda, gerieben



