Kartoffel-Pizza mit Schrimps

Zutaten (4 Personen)

» 1kg Kartoffel(n)

» Salz & Pfeffer

» 1 Zwiebel(n)

» 150g Parmesan

» 1-2 EL Krauter der Provence
» 50g Sesam

» 2 Ei(er)

» 1 Dose Artischockenherzen
» 1 rote Chilischote(n)

» 3-4 Knoblauchzehe(n)

» Zitronensaft

» 400g Schrimps

» 50g Rucola

» 1509 Vollmilchjoghurt

» 75g Schmand

» Curry

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 18.10.2003

Kartoffel-Gerichte » Kartoffel-Kuchen

Zubereitung

1. Kartoffeln schalen, in kochendem Salzwasser ca. 20min
garen. Zwiebel fein wirfeln. Kése fein reiben. Kartoffeln
abgiel3en, mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken. Zuerst
Krauter, Sesam und Zwiebeln, dann Parmesan und Eier
unterriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Masse in eine mit Backpapier ausgelegte Pizzaform
(Durchmesser 26cm) geben und gleichmalig verteilen. Im
vorgeheizten Ofen bei 175°C 25-30min backen.

3. Artischocken halbieren. Chilischote entkernen und in feine
Streifen schneiden. Knoblauch sehr fein hacken. Saft von
einer Zitrone, Chili und Halfte des Knoblauchs verrihren. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Schrimps, Artischocken, Rucola und
Marinade vermengen.

4. Joghurt, Schmand und restlichen Knoblauch verriihren. Mit
Salz, Pfeffer und Curry wiirzig abschmecken. Pizzaboden aus
dem Ofen nehmen. Marinierte Schrimps, Artischocken und
Rucola gleichmalig darauf verteilen. Joghurt-Dip extra dazu
servieren.

Néahrwerte: 310kcal/E249/F13g/KH13g pro Portion

Rezept-Nr: 601
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