Pizza Quattro Formaggi
reloaded

Convenience — nur zum Teil

Ich hatte einen langen Zahnarzttermin. Uber 2 Stunden. Im
Alter repariert man eben keine Zahne mehr, man ersetzt sie.
Ich komme mit Zahnarztsitzungen sehr gut zurecht. Aber nach
dieser langen Sitzung wollte ich mich dann doch mit etwas
belohnen.

Eine gute Flasche Wein fiel weg. Ich trinke keinen Alkohol.
Eine gute Tafel Schokolade oder eine Packung Gummibarchen
fielen ebenfalls weg. Ich esse keine SuBigkeiten.

Ja, Sie werden sich fragen, womit belohnt sich denn jemand,
der keinen Alkohol trinkt und keine SuBigkeiten isst? Ich kam
auf eine einfache, aber gute Tiefkluhlpizza. Ich wollte mir
eine solche schon seit langerem einmal wieder kaufen, um sie
zu testen und zu schauen, ob man sie aufpeppen kann.
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Einige der Leser in diesem Foodblog werden nun sagen, eine
TiefklUhlpizza ist eines Rezeptes in einem guten Foodblog nicht
wert. Das wurde zutreffen, wenn ich die Tiefkuhlpizza nur in
den Backofen schieben, sie backen und dann verspeisen wurde.

Aber ich habe sie aufgepeppt. Und zwar mit Tomate, Paprika und
Peperoni. Somit bleibt die Pizza vegetarisch. Auch wenn ich
mir beim Verspeisen derselben durchaus etwas Salami oder
Schinken auf ihr gewinscht hatte. Aber zumindest die Peperoni
gibt der Pizza dann doch eine gewisse Scharfe.

Probieren Sie es aus! Mit der Lieblings-Tiefklhl-Pizza Ihrer
Wahl. Und den Zutaten, die Sie noch zuhause vorratig haben und
gern auf der Pizza drauf haben wollen.

Zutaten fiir 2 Personen:

=2 Pizzen Quattro Formaggi (TK)
=2 groBe Tomaten

=2 grune, turkische Paprika

= 2 orange Peperoni

= getrockneter Majoran

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Backzeit 10 Min.
bei 200 °C Umluft



Lecker!
Zubereitung:

Tomaten, Paprika und Peperoni putzen. In Scheiben bzw. quer in
Ringe schneiden.

Pizzen mit dem Gemlise belegen. Mit Majoran wirzen.

Die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Herausnehmen, auf zwei Pizzateller geben, mit dem Pizzarad
achteln und servieren. Guten Appetit!



