Miracolj

Pizza & la Caprese
REZEPTE

Pizza a la Caprese

ZEIT
25 min
ZUTATEN

5 Stick
MACHT

2 Portionen
Buon Appetito!
TEILEN

e Pinterest (opens in new window)

e Facebook (opens in new window)
e Twitter (opens in new window)

e Download (opens in hew window)

ZUTATEN

¢ 400g-Glas Miracoli™ Pasta-Sauce Krauter

4 kleine Tomaten

100g Mini-Mozzarella

1 Pizzateig (selbstgemacht oder Kuhlprodukt)
% Bund Basilikum

VERWENDETE PRODUKTE



https://www.pinterest.com/pin/create/button/?url=https://www.miracoli.de/node/4346/printable/pdf&description=Pizza%20%C3%A1%20la%20Caprese
http://www.facebook.com/share.php?u=https://www.miracoli.de/node/4346/printable/pdf&title=Pizza%20%C3%A1%20la%20Caprese
https://twitter.com/intent/tweet?url=https://www.miracoli.de/node/4346/printable/pdf&url=https://www.miracoli.de/node/4346/printable/pdf&hashtags=Hashtag
https://www.miracoli.de/node/4346/printable/pdf

([

Krauter

MEHR ERFAHREN
Jetzt Kaufen

Zubereitung Miracoli™

1.1
Backofen auf 220°C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Tomaten in Scheiben
schneiden. Mini-Mozzarella halbieren.

2. 2
Pizzateig ausrollen. Mit einem Messer zunachst vorsichtig zwei Herzen einritzen, dann
am Rand entlang ausschneiden. Teigreste entfernen und die Herzen mit Backpapier
auf ein Backblech legen. Es passen beide Herzen nebeneinander, wenn eins “auf dem
Kopf” liegt.

3.3
Pizza-Herzen mit Mirdcoli™ Pasta-Sauce bestreichen. Mit Tomatenscheiben und
Mozzarella belegen und im Ofen im unteren Drittel ca 15 Minuten backen, bis der
Rand leicht gebraunt ist. Mit frischen Basilikumblattern bestreuen und genielSen.

Tipp: Die Teigreste kannst du verkneten und zu Minipizzen ausrollen. Wie die Herzen
belegen und im Ofen backen.

Naturlich kannst du den Pizzateig auch selbst machen. Ein einfaches Grundrezept sind 4009
Mehl, 1 Packung Trockenhefe, 1-2 TL Salz, 3 EL Olivendl und 250ml lauwarmes Wasser:
Mehl und Hefe mischen, alles verkneten, 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen
und dann auf einer bemehlten Arbeitsflache dunn ausrollen.

Nahrwerte pro Portion

Nahrwerte pro Herz

Brennwert 2446 kJ /584 kcal
Eiweild 25 ¢
Kohlenhydrate 80g
Fett 18 g

Weitere Rezepte
]

Miracoli™ Klassiker Spaghetti mit Gorgonzola und Rucola

Zeit

20 min


https://www.miracoli.de/produkte/pasta-saucen-krauter
https://www.miracoli.de/rezepte/miracoli-klassiker-spaghetti-mit-gorgonzola-und-rucola
https://www.miracoli.de/rezepte/miracoli-klassiker-spaghetti-mit-gorgonzola-und-rucola

Zutaten
4 Stuck

MEHR ERFAHREN
]

Spaghetti mit cremiger Tomatensauce und Champignons

Zeit

20 min

Zutaten
6 Stuck

MEHR ERFAHREN
El

Fladenbrot-Pizza mit Ziegenkase, Schinken und Feigen

Zeit

35 min

Zutaten
8 Stuck

MEHR ERFAHREN
]

Miracoli™ Klassiker Maccaroni mit Geschnetzeltem

Zeit

25 min

Zutaten
5 Stuck

MEHR ERFAHREN
]

Gazpacho
Zeit

15 min

Zutaten

7 Stuck


https://www.miracoli.de/rezepte/miracoli-klassiker-spaghetti-mit-gorgonzola-und-rucola
https://www.miracoli.de/rezepte/spaghetti-mit-cremiger-tomatensauce-und-champignons
https://www.miracoli.de/rezepte/spaghetti-mit-cremiger-tomatensauce-und-champignons
https://www.miracoli.de/rezepte/spaghetti-mit-cremiger-tomatensauce-und-champignons
https://www.miracoli.de/rezepte/fladenbrot-pizza-mit-ziegenkaseschinken-und-feigen
https://www.miracoli.de/rezepte/fladenbrot-pizza-mit-ziegenkaseschinken-und-feigen
https://www.miracoli.de/rezepte/fladenbrot-pizza-mit-ziegenkaseschinken-und-feigen
https://www.miracoli.de/rezepte/miracoli-klassiker-maccaroni-mit-geschnetzeltem
https://www.miracoli.de/rezepte/miracoli-klassiker-maccaroni-mit-geschnetzeltem
https://www.miracoli.de/rezepte/miracoli-klassiker-maccaroni-mit-geschnetzeltem
https://www.miracoli.de/rezepte/gazpacho
https://www.miracoli.de/rezepte/gazpacho

MEHR ERFAHREN
]

Gnocci mit Spinat, Oliven und Basilikumsauce

Zeit

20 min
Zutaten
5 Stuck

MEHR ERFAHREN
(]

Kiirbis-Pasta

Zeit

60-75 min
Zutaten

7 Stuck

MEHR ERFAHREN
]

Rinder-Nudel-Pfanne

Zeit

25 min

Zutaten

9 Stuck

MEHR ERFAHREN

Source URL: https://www.miracoli.de/rezepte/pizza-a-la-caprese


https://www.miracoli.de/rezepte/gazpacho
https://www.miracoli.de/rezepte/gnocci-mit-spinat-oliven-und-basilikumsauce
https://www.miracoli.de/rezepte/gnocci-mit-spinat-oliven-und-basilikumsauce
https://www.miracoli.de/rezepte/gnocci-mit-spinat-oliven-und-basilikumsauce
https://www.miracoli.de/rezepte/kurbis-pasta
https://www.miracoli.de/rezepte/kurbis-pasta
https://www.miracoli.de/rezepte/kurbis-pasta
https://www.miracoli.de/rezepte/rinder-nudel-pfanne
https://www.miracoli.de/rezepte/rinder-nudel-pfanne
https://www.miracoli.de/rezepte/rinder-nudel-pfanne

