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Mangold-FIadenbrot-Pizza

Zutaten
Fur 2 Personen

250 g Mangold,

1 roten Zwiebel,

1 Knoblauchzehe,

2 EL Olivenadl,

Salz, Pfeffer,

1/2 runde Fladenbrot
(waagerecht

halbiert, ca. 250q9)
250 g Tomatensauce
(oder

passierte Tomaten)
50 g Kase (Manchego)
2 Eier (groBe M) .
1 TL chiliflockenzum  ZUbereitung

bestreuen Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze (180
Grad Umluft) vorheizen und ein Backblech mit
Backpapier auslegen. Den Mangold putzen. Die
Blatter von den Stielen schneiden, alles grundlich
waschen und gut abtropfen lassen. Die Stiele in 2 cm
gﬁzzngt:res breite Streifen sghneiden, die Blatter kIei_r_1 schneiden.
.................................................... Die Zwiebel schalen und ebenfalls fein wurfeln. 1 EL
e Olivendl in einem Topf auf mittlerer Stufe erhitzen.
Zwiebel und Knoblauch darin glasig dunsten. Die
Mangoldstiele zugeben und 2 Minuten mitdunsten,
dann die Mangoldblatter unterrihren und alles offen
g : 5 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer wurzen.
SchW|er|gke|tsgrad ...... Die Fladenbrothalfte mit den der Schnittflache nach
Gelingt leicht oben auf das vorbereitete Backblech legen und im
vorgeheizten Ofen 2 Minuten rosten. Herausnehmen
und mit der Tomatensauce bestreichen. Die Mangold-
Zubereitungszeit mischung darauf verteilen. Den Kase grob reiben und
.................................................... darauf streuen und im Ofen insgesamt 12 - 15
20 Min Minuten backen. Nach den ersten 5 Minuten die Eier
+15 Min Backofen aufschlagen und in Mulden auf die Pizza geben. Mit
dem restlichen Ol betraufeln, mit Chilliflocken
bestreuen
und die Faldenbrotpizza zu Ende backen.

alternative Zutaten

Olivenol: Rapsol, Sonnenblumendl, Walnussol

Fladenbrot: Baguette, Wecken, Seele
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