Pizzakartoffeln

Beilage flr 4 Personen

Olivendl** zum Bestreichen

4 grosse Gschwellti**
(mehlig kochende Sorte,
je ca. 120 g), ausgekiihlt

Flillung

2 Tomaten**, halbiert,
in ca. 4 mm dicken Scheiben

3 EL gemischte Krauter™*
(z.B. Oregano, Thymian),
fein gehackt

Yo TL Salz
wenig Pfeffer aus der Miihle

150 g Gruyére**,
in ca. 4 mm dicken Scheiben

Grillierte Oliven-
pittabrote

ergibt 6 Stlck

6 Pittabrote

Fullung
100 g Butter**, weich
1 EL Olivengl**

Jje 50 g entsteinte griine
und schwarze** Oliven,
gehackt

1 EL Oreganoblattchen™*,
fein gehackt

Y2 TL Salz
Olivendl** zum Bestreichen

**Diese Produkte sind im
Naturaplan-Sortiment
erhaltlich.

_&QI, e
g

7a\

naturaplan

ks
artolieln

4 Alufolienstiicke von je ca. 30 x 20 cm mit Ol bestrei-

chen. Kartoffeln quer 4-5-mal einschneiden, jedoch
nicht ganz durchschneiden. Kartoffeln auf die Folien
legen.
Fiillung: Tomatenscheiben mit Krautern bestreuen, wiir-
zen und mit den Kasescheiben in die Einschnitte ver-
teilen, Folien gut verschliessen.

® Holzkohlengrill: Kartoffeln 10-15 Min. tiber mit-
telstarker Glut grillieren. Regelmassig wenden.

e Gasgrill: 10-15 Min. auf mittlerer Stufe grillie-
ren.
Passt zu: grilliertem Gemdse, grilliertem Fleisch oder
grillierter Wurst.
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Pittabrote zum Fllen bis zur Halfte aufschneiden.

Filllung: Butter und alle Zutaten bis und mit Salz gut
mischen. Olivenbutter in die Brote verteilen. Mit Olivendl
bestreichen.

® Holzkohlengrill: Pittabrote beidseitig je 3—4 Min.
Gber mittelstarker Glut grillieren.

e Gasgrill: Beidseitig je 3—4 Min. auf mittlerer
Stufe grillieren.

Passt zu: Ratatouille-Spiessli, grilliertem Fleisch oder

grilliertem Fisch.



