Pizza-Lachs-Herzen

Fiir 2 Personen

100 g Raucherlachs 100 g Frischkése 150 g Mehl

50 g Forellenkaviar 50 g Lachskaviar 4 Zwiebeln

1 Zitrone, unbehandelt 4 g Trockenhefe 2 TL Backpulver

2 EL Weiflwein 1 Bund Petersilie, kraus 1 Bund Minze

1 Bund Dill 4 EL Olivenol Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Das Mehl mit der Hefe, dem Backpulver, Zucker
und Salz vermischen. 200 Milliliter lauwarmes Wasser und das Olivenol zum Mehl hinzugeben.
Das Ganze zu einem glatten, weichen Teig verkneten. Den Teig ausrollen und mit einer Herzform
ausstechen. Die Herzen auf ein Backblech legen und backen. Den Frischkise mit dem Wein
vermengen. Die Petersilie und die Minze zupfen. Die Zitrone halbieren und auspressen. Die
Zwiebeln abziehen, mit der Petersilie und Minze fein hacken und die Kriutermischung unter die
Frischkésemasse heben. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Die Herzen aus dem
Backofen nehmen und kurz abkiihlen lassen. Anschlieend die Késemasse auf den Pizzaherzen
verteilen. Den Dill zupfen. Die Lachsscheiben und den Forellenkaviar auf die Herzen geben und
mit Dill dekorieren.
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