Polenta-Pizza

2utaten £lr 1 Blech (Ca. 16 Stlicke):

e 250 g Maisgries (Polenta)

e 800 g Tomatenhwdlrfel (aus der Dose)

e 125 g Mozzarella

e 100 g gekochter Schinken

e 1rote Paprika

e 100 g Champighons

o Galz

o Preffer

e (Fetrocknete mediterrane Krauter (Z.B. Basilikum, Qregano, Thymian)
o 1 EsslI6ffFel QOlivenodl

1 Den Backofen auf 200 Grad Vorheizen. In einem kleinen Topf 750 ml

Wasser mit 1 Teelbffel Salz zum Kochen bringen. Maisgries einstreuen und
unter RUhren 5 Minuten kochen lassen. Anschlieeend den Topf von der
Herdplatte nehmen und die Polenta bei geschlossenem Deckel 30 Mihuten
quellen lassen.

2 Ein Backblech mit Backpapier belegen und die Polenta Ca. 2 Cm dick
daraufstreichen. Tomatenhwdlrfel auf der Polentamasse verteilen.

3 Mozzarella in Scheiben schneiden. Schinken wirfeln. Paprikaschote

putzen, waschen und in feine Scheiben schneiden. Champighons mit
Kuchenkrepp abreiben unhd ebenfalls in SCheiben schneiden. Alles auf der
Pizza verteilen.

4 Die Pizza hach GesChmack salzen, pfeffern und mit getrockneten

Krautern bestreuen. Mit Qlivendl betraufeln und im heigen Ofen Ca. 25
Minuten bacCken.
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