Zutaten

2 Portionen

1Pck Knack und Back Brotchen
100 g Champignons
100 g Zucchini
1 Knoblauchzehe
0,25 Bund Basilikum
30 g Oliven, schwarz
30 g Getrocknete Tomaten
0,25 Bund Friihlingszwiebel
200 g Gehackte Tomaten
80 g Veganer Reibekése
1El Oregano, getrocknet
2 El Olivendl zum Braten

1Prise Salz, Pfeffer zum Wiirzen

Vegane Mini-Pizzen
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Zubereitung

1

Champignons in Scheiben schneiden. Zucchini halbieren,
wassriges Kerngehduse ausldsen und in Scheiben schneiden.
Knoblauchzehe schalen und fein hacken. Basilikum fein hacken.
Oliven in kleine Wiirfel schneiden. Getrocknete Tomaten in feine
Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebel in feine Roéllchen schneiden.

Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. In einem kleinen Topf
etwas Olivendl erhitzen. Knoblauch anschwitzen. Gehackte
Tomaten hinzugeben. Aufkochen. Basilikum einriihren. Mit Salz,
Pfeffer wiirzen. Abkiihlen lassen.

Knack und Back Brétchen halbieren. Halften auf einem Backblech
mit Backpapier verteilen. Leicht platt driicken. Mit Tomatensauce
bestreichen. Je nach Geschmack mit Champignons, Zucchini,
getrockneten Tomaten, Oliven und Friihlingszwiebeln belegen.
Reibekase driiber streuen. Im Ofen ca. 10-15 Min. backen.

Mini Pizzen aus dem Ofen holen. Mit Oregano bestreuen und
servieren.
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