Pizza Rezepte

Flussige Pizza Mit Salami - Pizzasuppe

Anzahl: 6 -8 Portionen
Gattung: Einlage, Gemuse, Suppe, Wurst

1 mittelgr. Zwiebel - z.B. Ciabatta
2 Knoblauchzehen 250 g Mozzarella-Kase
4 Essl. Ol (z.B. Olivenél) 100 g Diinne Salami (im Stiick)
2 Dose/n (a 850 ml) Tomaten 1 Bund Basilikum
1 Teel. Klare Briihe (Instand) Salz
- (evtl. mehr) Cayennepfeffer
1 Essl. Pizza-Gewiirz 1 Prise Zucker
1/2 Ital. WeiRbrot, ca. 125 g;

1. Zwiebel und Knoblauch schéalen. Zwiebel fein wiirfeln. Knoblauch in diinne Scheiben schneiden.

2.1 EL Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten. Mit Tomaten samt Saft und 3/8 |
Wasser abléschen, aufkochen. Brithe und Pizza-Gewiirz einriihren. Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 15
Minuten kécheln.

3. Brot in 12-16 Scheiben schneiden. In 3 EL heiRem Ol von jeder Seite goldbraun résten. Mozzarella
abtropfen lassen und wiirfeln. Salami in Scheiben schneiden und in die Suppe geben.

4. Basilikum waschen und, bis auf etwas zum Garnieren, in Streifen schneiden. Suppe mit Salz,
Cayennepfeffer und Zucker wiirzig abschmecken. In Tellern anrichten. R6stbrot und Mozzarella darauf
verteilen. Basilikum dariiber streuen, mit Gibrigen Blattchen garnieren.
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