Dizza mit Austernpilzen

Fiir 4 Detrsonen

3 L Of
2 Knoblauchzehen, zerdrickt

2 EL frisch gehackter Oregano
2 Dizzateige, fertig

80g Quark
1 EL Milch

Salz und Dfeffer
40g Butter

3508 Austernpilze, in Scheiben
2 TL Zitronensaft

1
4

L frisch gehackter Majoran
L frisch geriebener Darmesan

jes W ool

1

Den Backofen auf 240°C vorheizen. 2 Essloffel Ol, Knoblauch und Oregano
vermengen und auf die Dizzaboden streichen.

2

Quark und Milch in einer Schissel mischen. Mit Salz und Dfeffer abschmecken und auf
die Dizzabdden streichen. Dabei einen 3cm breiten Rand lassen.

3

Butter und restliches Ol in einer groBen Dfanne erhitzen. Die Dilze hinein geben und
auf hoher &tufe 3 — 5 Minuten dinsten. Die Dfanne vom Herd nehmen, Dilze mit Salz
und Dfeffer abschmecken und Zitronensaft und Majoran unterriithren.

4

Die Dilze auf die Dizzaboden geben, dabei einen 1cm breiten Rand lassen. Mit
Darmesan bestreuen, dann im Backofen 12 — 15 Minuten backen, bis die Boden
knusprig und die Dilze gar sind. Sofort servieren.



