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Kartoffelpizza mit Luxemburger Speck

Zubereitung:

1. Blatterteig 20 Minuten vorher aus dem Kiihlschrank nehmen.

2. Kartoffeln schilen und in gleichmaRig diinne Scheiben schneiden (am besten geht es mit einem Hobel).
Den Knoblauch schalen und ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln schélen und in diinne
Streifen schneiden. Rosmarin abzupfen und relativ grob hacken.

3. Kartoffeln, Knoblauch, Zwiebeln und Rosmarin in eine Schissel mit Olivendl vermischen. AnschlieRend
mit Salz und Pfeffer wiirzen. In der Zwischenzeit den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze (200°C
Umluft) vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Blatterteig ausrollen. Mit einer
Gabel Loscher in den Teig stechen.

4. Den Boden des Blatterteigs mit Creme fraiche diinn bestreichen. Die Kartoffelmischung auf dem
Blatterteig verteilen und dabei einen ca. 1 cm breiten Rand frei lassen. Pizza auf der zweiten Schiene
von unten 12-15 Minuten backen. Inzwischen den Speck in Streifen schneiden. Pizza aus dem Ofen
nehmen, mit ein wenig Creme fraiche betraufeln und mit den Speckstreifen belegen. Sofort Servieren.

Zutaten fiir 2 — 4 Personen:

1 Blatterteig aus dem Kiihlregal
350 g festkochende Kartoffeln
2 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

2 Rosmarinzweige

5 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

6 Scheiben Luxemburger Speck
250 g Creme fraiche
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