Graesk pizza med oliven, za'atar,
cherrytomater og mynte

Grentsager 1. Teend ovnen og varm op til 240°C (Varmluft).

1
/2 stk radlog 2. Grentsager: Pil redlag og skaer i skiver. Skyl tomaterne

(® 15- 20 min

O, 2 PORTIONER

5 DAGES HOLDBARHED

200 g cherrytomater
Y2 pk mynte, frisk

Pizza

2 stk pizzabunde

120 g salatost i
kryddermarinade

1 dl greesk yoghurt

/> pose oliven

/> pose za'atar krydderi

b basisvare

og skeer i halve eller kvarte. Hak mynten fint og bland
det hele sammen.

. Pizza: Placér hver bund pa bagepapir pa en

bageplade. Kom osteternene (gem marinaden)

og yoghurt i en lille skadl og mos sammen med en gaffel.
Smor blandingen ud pa pizzaerne. Fordel grentsagerne
og oliven pa og drys za'atar over. Dryp til sidst lidt af
marinaden fra osten over.

. Bag pizzaerne samtidig ca. 6-8 min. til de er sprede og

har faet noget farve. Byt om pa pladerne halvvejs
igennem. Servér straks.



