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GLUTEOSTOP®

glutenfreie Mehlmischung

Kartoffelstarke
Salz
Trockenhefe
Olivenol
Thymian
Oregano
Zwiebel
stuckige Tomaten
Pfeffer
Hirtenkase
Rucola

GLUTENFREIE
PIZZA

ZUBEREITUNG:

Mehl, Starke, 1 TL Salz und Hefe
mischen. Ol und 300 ml lauwarmes
Wasser hinzufugen und mit den Knet-
haken des Handruhrgerates zu einem
glatten Teig verkneten. Zugedeckt

an einem warmen Ort ca. 45 Minuten
gehen lassen.

Thymian und Oregano waschen, tro-
cken schutteln, Blatter von den Stielen
abzupfen und fein hacken. Zwiebel
schalen und fein wurfeln. Zwiebel,
Krauter und Pizzatomaten vermengen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Teig noch einmal durchkneten und in
ca. 20 kleine Stucke teilen. 3 Backble-
che mit Backpapier auslegen.

Teigstucke auf einer mit Mehl be-
staubten Arbeitsflache rund (ca. 9 cm
@) ausrollen. Auf den Backblechen
verteilen. Die Teigstucke mit Sof3e
bestreichen. Kase grob zerbroseln und
auf den Pizzen verteilen. Pizzen blech-
weise nacheinander im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200 °C/ Umluft: 175
°C/ Gas: s. Hersteller) ca. 15 Minuten
backen. Rucola putzen, verlesen, wa-
schen und trocken schutteln.

Nach dem Backen mit Rucola belegen.

Mehr Rezepte finden Sie auf: www.gluteostop.com/de/glutenfreie-rezepte



