Aean,

Zucchini-Bratwurst-Pizza mit Tortillakruste

Fur 4 Portionen: mmommmc

2 kleine Zucchini, gelb

2 kleine Zucchini, grin

30 ml Olivendl

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

200 g vorwiegend festkochende Kartoffeln, am Vortag gekocht
1 Bund glatte Petersilie

4 rohe grobe Bratwirste

4 Eier

200 ml Sahne

Salz, Pfeffer aus der Muhle, Muskatnuss

100 g Tortilla Chips

100 g Parmesan

1 Pizzablech oder 1 Aluschale

200 g gerostete, eingelegte Paprika (aus dem Glas)
150 g Frischkase

Paprikapulver, edelstR

Chili aus der Gewdirzmuhle

Zucchini waschen, langs in diinne Scheiben schneiden, mit dem Olivendl mischen und auf
dem Girill bei direkter Hitze 2-3 Minuten angrillen.

Die Scheiben in einer Pizzaform oder einer Aluschale leicht Uiberlappend auslegen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wirfeln. Vorgekochte Kartoffeln schalen und in
kleine Wirfel schneiden. Petersilie fein hacken.

Zwiebeln, Knoblauch, Kartoffeln, Petersilie in eine Schissel geben. Den Darm der
Bratwiirste entfernen und das Brat mit in die Schussel geben. Alles gut mischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Bratmasse auf den Zucchini verteilen.

Eier und Sahne in einer Schissel verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen.
Royale auf dem Brat verteilen.

Auf dem Grill bei 80-100° indirekter Hitze 30 Minuten garen.

Danach die zerbréselten Tortillachips und den fein geriebenen Parmesan darauf geben und
weitere 5 Minuten garen, bis der Parmesan geschmolzen ist.

Gerostete Paprikaschoten in ein Sieb geben, abtropfen lassen, den Fond dabei auffangen.
Frischkase in einer Schiissel mit 50 ml Paprikafond glattrihren. Die Paprikaschoten fein
hacken und untermischen. Alles mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Chili aus der Mihle
abschmecken.

Pizza in Stuicke schneiden und mit der Paprika-Frischkase-Créme servieren.
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