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Gfl@SSpIZZ& mlt Gemuse von Rana Gilgen

Mengen fur 10 Personen

Tags: Einfach, bendétigt Backofen, Vegetarisch

6.3 dl Milch

1.8 dI Olivendl

10 g ital. Kréutermischung
10 g Krautersalz

6.0 g Muskatnuss

188 g Griess

25 g Bultter

575 g Tomaten

1.25 kg Gemiise nach Wahl
7 cl Wasser

20 g Kréautersalz

10 g Pfeffer

375 g Mozzarella
12.5 g Basilikum
12.5 g Oregano

Tipp:

14 cl entsprechen 1 Essloffel.
8g entsprechen 1 Teeloffel

Alles zusammen aufkochen.

Den Griess in die kochende Milch einriihren unt unter standigem Rithen zu
einem dicken Brei kochen.

Den Griess, 0.5 ch dick, in eine ausgebutterte Auflaufform streichen.
Tomaten hacken und darauf verteilen.

28ml entsprechen 2 Essloffel

Das Gemise mit dem Wasser in einer heissen Pfanne kurz diinsten. Mit dem
Krautersalz und Pfeffer wirzen.

Das Gemise auf die Tomaten verteilen.
Mozarella fein wirfeln.

Mozarella und die Gewtirze auf das Gemiuse verteilen und im vorgewarmeten
Ofen bei 220 Grad 20 Minuten backen.

Achtung:
Die Gewiirzemengen sind nur eine ungefahre Angabe.
Man kann auch noch andere Gewiirze und Krauter dazu verwenden

Dazu ein bunter Salat und ein Roggen-Sauerteigbrot.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/griesspizza-mit-gemuese-571d--10



