Spargelpizza mit Hahnchenbrust und Bergkase
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Spargelpiza itHahnchenbrust

und Bergkases

Diese Spargelpizza-Variante ist eine
tolle Idee fiir ein perfekt schnelles
Abendessen zu zweit!

Spargel blanchieren: In einem Topf
leicht gesalzenes Wasser zum Kochen
bringen. Den Spargel darin fir etwa
2-3  Minuten blanchieren (kurz
kochen), bis er leicht gar, aber noch
bissfest ist. Sofort in Eiswasser
abschrecken, um den Garprozess zu
stoppen und die Farbe zu erhalten.
Gut abtropfen lassen.

Pizza belegen: Die Sauce Hollandaise
gleichmaBig auf den beiden Pizzab6-
den verstreichen.

Den Hahnchenbrust-Aufschnitt darauf
verteilen. Die blanchierten Spargelsti-
cke auf dem Hahnchenbrustaufschnitt
anordnen.

Zum Schluss den geriebenen Bergka-
se grof3ziligig Uber die Pizzen streuen.

Grillen: Den Grill auf ca. 250 °C
indirekte Hitze vorheizen.

Die belegten Pizzen direkt auf den
Grillrost legen (oder auf einem Pizza-
stein, falls vorhanden).

Den Deckel des Grills schlieBen und
die Pizzen fir etwa 4 Minuten
backen, oder bis der Kase geschmol-
zen und goldbraun ist und der
Pizzaboden knusprig ist. Die genaue
Backzeit kann je nach Grill und
Pizzaboden variieren.

Servieren: Die Spargelpizzen vom
Grill nehmen, kurz abkiihlen lassen
und sofort servieren.
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