Polenta-Pizza

Fiir 2 Personen:

1 Zwiebel 250 g Kirschtomaten 3 EL Olivencl

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix 2 EL ital. Gewlirz
1 EL Butter 200 g Polenta 1 Knoblauchzehe
1 griine Peperoni 1 Zweig Rosmarin Basilikumblé&tter

Backofen auf 220 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Wahrenddessen Zwiebel in feine Streifen schneiden. Zwie-
belstreifen und gleich danach Kirschtomaten ins heifle Olivendl geben, Hitze reduzieren und fiir
ca. 10 Min. mit geschlossenem Topfdeckel anschwitzen.

In der Zwischenzeit 1 EL Olivendl in einem zweiten Topf erhitzen. Wihrenddessen griine Pepe-
roni in diinne Ringe und Knoblauchzehe in feine Scheiben schneiden. Beides im heiflen Olivenol
anschwitzen. Rosmarinnadeln vom Zweig streifen und mit im Olivendl anrdsten, mit 1 EL Italian
Gewiirz wiirzen und fiir eine 4 Minute weiterrésten. 400 ml Wasser dazugiefien, die Polenta da-
zugeben, einriihren, kriftig salzen und warten, bis die Polenta andickt. Unter stdndigem Riithren
die Polenta fiir ca. 5 Minuten im Topf rosten, bis eine Art Klof§ entsteht.

Backpapier auf ein Backblech legen und den Ring einer Springform darauflegen. Die Innenseite
des Ringes und das Backpapier mit 1 EL Olivenol bestreichen. Den Polenta-Klof3 in den Ring
setzen und durch Driicken gleichméBig darin verteilen und in Form bringen. Dann den Ring vom
Blech nehmen.

Tomaten kriftig mit Gewiirzsalz, Pfeffermix und 1 EL Italian Gewiirz wiirzen und anschliefend
mit einem Kochloffel zerdriicken und alles gut vermengen. Die Hitze wieder hochstellen und fiir
ca. 1-2 Minuten unter Riihren einkochen lassen. Butter unterriihren und Tomatensauce von der
Hitze nehmen.

Tomatensauce gleichméfig auf der Polenta verstreichen.

Grobgezupfte Basilikumblétter und Mozzarellascheiben auf der Tomatensauce verteilen. Polenta-
Pizza fiir ca. 15 Min in den heiflen Ofen geben.
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