Zutaten fiir 2 Personen:

fiir 2 Boden

2 Blumenkohl-Kopfe
2 Eier

50 g Parmesan,

Salz

Ol

fir den Belag

100 g Shiitake-Pilze,
1/2 geraucherter Tofu
1 Porree

Creme fraiche
frischer Thymian,
Pfeffer

hannoverspeist

Low Carb Pizza
mit Porree & Shiitake

Den Blumenkohl von den Blattern befreien und in kleine Réschen
zerteilen. Die Rdschen waschen, gut abtropfen lassen und in einem
Mixer grob zerhacken. Den Blumenkohl auf einem Blech mit Back-
papier ausbreiten und im vorgeheizten Ofen bei 200 °C Ober- Un-
terhitze 10 Min backen.

Nach dem Backen herausnehmen und in einem sauberen Geschirr-
handtuch Uber dem Waschbecken ausdrlcken, bis kaum noch FlUs-
sigkeit aus dem Kohl austritt. Den Parmesan reiben, die Eier ver-
quirlen und den Kohl mit den Ubrigen Zutaten erneut in den Mixer
geben und zu einer geschmeidigen Masse verarbeiten.

Das Backpapier mit etwas Ol bestreichen und darauf zwei runde
Pizzen aus dem Teig bilden. Diese bei selbigen Temperaturen fur
12 Min backen und in der Zwischenzeit den Belag vorbereiten. Die
Pilze mit einem Kuichentuch grob saubern und kleinschneiden, den
halben Tofu fein wirfeln und den Porree waschen und in diinne
Scheiben schneiden.

Die Pizzen damit belegen und flr weitere 15 Min backen. Die Cre-

me fraiche mit etwas Salz, Pfeffer und frischem Thymian anrthren
und nach dem Backen Uber die Pizzen geben.

https: /hannoverspeist.de



