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Vegetarische Pizzabrötchen

Zutaten:
4 Brötchen
1 Tomate
Sauerrahm
Zwiebel
Lauchzwiebel
Knoblauch
Petersilie
geriebener Käse
Chilifl ocken
Butt er
Salz & Pfeff er
Backofen: Umluft  190°C -10 Minuten

Das obere Dritt el des Brötchen als Deckel abschneiden und das Innere des Brötchens an die 
Ränder drücken, so dass eine Kuhle entsteht. Ein Stück Butt er in die Kuhlen geben und mit den 
Deckeln beiseite legen. Eine Pfanne erhitzen. Die Zwiebel schälen und eine Hälft e in feine Streifen 
oder Würfel schneiden. 2-3 Knoblauchzehen schälen und in dünne Scheiben schneiden. Alles in 
die heiße Pfanne geben, salzen, pfeff ern und frische Kräuter – zum Beispiel Rosmarin – dazugeben. 
Die Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden und ebenfalls in die Pfanne geben. Alles zusammen an-
schwitzen. Die Tomate waschen, vierteln, das Fruchtf leisch rausschneiden und die Viertel würfeln. 
Die Tomatenwürfel zu den Zwiebeln geben. Die Petersilie waschen, fein hacken und zur Zwiebel-
Mischung geben. Alles mit ein bisschen Chilifl ocken würzen und die Pfanne vom Herd nehmen, 
damit die Mischung ein bisschen abkühlt. Die Brötchenhälft en auf ein Backblech legen. Den 
Sauerrahm unter die Zwiebelmischung rühren und die ferti ge Masse in die Brötchenhälft en füllen. 
Geriebenen Käse über die Brötchenhälft en verstreuen. Die Brötchendeckel mit Butt er bestreichen 
und mit auf das Backblech legen. Die Brötchen mit Umluft  bei 190°C für ca. 10 Minuten in den 
Ofen schieben. 
Die ferti gen Pizzabrötchen auf den Tellern anrichten, dekorieren, servieren, genießen! 
Viel Spaß beim Nachkochen!

Zubereitung:


