Fleischpizza
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
1 kg Mett, 5 groBie Zwiebeln, 1 groRe Dose Champignons (geschnitten), 4 Pdackchen Jdgersosse von
Knorr, 1 Becher Joghurt, 1 Becher Saure Sahne, 2 Zehen Knoblauch, 1 Teeloffel Salz.

Die Vorbereitungen:
Mett roh auf ein Backblech verteilen.
Die Zwiebeln schdlen und in Ringe schneiden.
Champignons abtropfen lassen.

Die Zubereitung:
Die Champignons mit den Zwiebeln andiinsten und liber das Mett verteilen.
Die Jdgersosse anriihren (bitte fiir 2 1/2 Pdckchen Wasser nehmen), und iiber das Mett gieBen.
Dann im vorgeheizten Ofen bei 200° C ca. eine 3/4 Std. backen.
Nach dem Backen die Mettpizza mit folgender Sosse iibergiefien: Joghurt, saure Sahne mit Salz und
ausgepressten Knoblauchzehen vermischen und je nach Belieben noch Schnittlauch und Zwiebeln
untermischen.

Dazu paBt ein Baguettebrot oder Kartoffelsalat.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de


www.sehrlecker.de/index.php?gnr=1406&ueber_id=-4

