
Bunte Bete Pizza
auf Vollgemüse-Pizzaboden 

Die Bete waschen und mit Hand schu hen schä len. Anschlie ßend in 
dünne Schei ben schnei den. Die Zwie bel schä len und in dünne Ringe 
schnei den. Den Endi vi en sa lat waschen, ein Vier tel in kleine Stü cke 
schnei den und ganz leicht mit Essig und Öl anmachen.

Den Voll ge müse-Piz zabo den aus der Packung neh men und den 
Ofen auf 200 °C hei zen. In der Zwi schen zeit die Böden auf ein 
Back bleck mit Back pa pier legen und mit dem vega nen Crème 
fraîche bestreichen.

Dann mit Zwie beln und Beteschei ben bele gen. Die vegane Vari ante 
wird noch gewürzt und ist fertig.

Für die vege ta ri sche Varia tion wer den noch Zie gen ca mem bert-
Strei fen auf der Pizza ver teilt und dann beide Böden für 15 – 20 Min 
im Ofen knusp rig geba cken. Nach der Hälfte der Back zeit kann die 
Tem pe ra tur leicht redu ziert werden.

Nach dem Backen wird der fri sche Endi vi en sa lat über die Pizza ge-
streut und kann ser viert werden.

Zutaten für 2 Personen:

Pizza

1 Packung Vollgemüse-
Pizzaboden

(2 Böden)
2 Rote Bete

2 gelbe Bete
4 EL vegane Crème fraîche

1 rote Zwiebel
1/4 Endiviensalat

Pfeffer
Salz

Öl
Essig

vegetarische Version

1/2 Zie gen ca mem bert

https://hannoverspeist.de


