
300g Weizenmehl Typ 550 

150g Sauerrahmbutter 

1  Ei 

3-4 EL Wasser 

 Salz & Muskat 

  

750g Lauch / Porree 

150g Kräuterfrischkäse 

250g Speisequark  20 % 

1 Ei 

250g Kirschtomaten 

 Kräutersalz & Curry 

Die Rezeptidee der Woche: 

Lauch - Tomaten Pizza  

Zutaten für ca. 4 Personen: 

Zubereitung: 

Für den Mürbteig alle Zutaten kurz miteinander verkneten. Den Teig eine halbe Stunde                        

in den Kühlschrank legen. 

 

Den Lauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.  

Mit etwas Butter nicht ganz weich dünsten, würzen. 

 

Frischkäse, Quark und Ei verrühren und abschmecken. 

 

Teig rund ausrollen (für Springform, 28 cm Durchmesser). Form fetten, 

Teig hineinlegen, Rand andrücken, mehrmals einstechen. 

 

Erst den Lauch, dann die Käse-Masse, dann die halbierten Tomaten auf die 

Pizza verteilen. 

 

Im Backofen bei 220 Grad ca. 35 Minuten backen. 

 

Woche 35 / 2013 

Tipp: Für alle die keine Lust 

auf Mürbteig selber machen  

haben. Der Pizza-Teig von 

Bauckhof:  

                      2,79 € / Pck. 


