Pizza mit Spinat und
frischem Ziegenkase

Zutaten Zubereitung
260 g LEISI Blatterteig 1. Den Spinat hacken und 4 oder 5 Blatter behalten.

Zwiebel schneiden und in der Pfanne mit dem Ol
anbraten. Fugen Sie den Spinat und die zerbrockelte
Bouillon hinzu. Mischen. Vom Herd nehmen, den
100 g Speckwurfel Frischkase hinzufugen.

3 El. Huttenkase

100 g Babyspinat

1 Bund Frischer Ziegenkase

2. Den Teig ausrollen. Top mit Spinat aufstreichen. Fugen

1 Stk Zwiebel Sie den frischen Ziegenkases und Speck hinzu.
1 Warfel MAGGI Rind Bouillon

. . 3. Auf der unteresten Rille des Ofens bei Th7 / 8 (220 ° C)
1 El. Olivendl

15 bis 20 Minuten backen. Zum Servieren Spinatblatter
in der Mitte auflegen.

Nahrewerte an @ 35 Minutes
Kohlenhydrate 33.84 G (® 4 Portionen
Energie 651.69 kcal

Fette 44 .85 G

Protein 28.28 G
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