
Auberginen Pizzette
low carb

Den Back ofen auf 210 °C vor hei zen. Die Auber gi nen in 1 – 2 cm 
breite Schei ben schnei den und auf einem mit Back pa pier beleg tem 
Blech ver tei len. Die Auber gi nen mit einer hal bier ten Knob lauch
zehe ein rei ben. Dann mit Oli venöl bepin seln, sal zen, pfef ern und 
mit Ore gano bestreuen.

Im Back ofen für 10 Minu ten backen. Die Auber gi nen her aus neh
men und jede Scheibe mit Toma ten sauce bestreichen.

Die Toma ten waschen und wür feln. Die Zwie bel schä len und fein 
hacken. Die Auber gi nen mit Toma ten, Zwie beln, Gewür zen und 
einer Scheibe Moz za rella bele gen. Nach Belie ben mit etwas gerie
be nem Par me san bestreuen.

Die Piz zette erneut für 12 Minu ten in den Back ofen geben und 
gold braun über ba cken. Anschlie ßend mit fri schem Basi li kum und 
Oli venöl garnieren.

Zutaten für 2 Personen:

Pizzette

2 Auber gi nen
150 ml Tomatensauce

2 Mozzarella
2 Tomaten

1 Knoblauchzehe
1 rote Zwiebel

fri sches Basilikum
Oregano

Salz
Pfefer

n. B. frisch gerie be ner Parmesan

https://hannoverspeist.de


