Scharfes Pizzadl

Rezept von V-ZUG AG

Zubereitung 10 Min.
Garzeit 30 Min.
Portionen 2

Das selbstgemachte Pizzadl mit Peperoncino, Knoblauch und gerducherten Chiliflocken sorgt fir intensives Aroma und
rauchige Schérfe. Ideal zum Verfeinern von Pizza, Pasta, Antipasti und Brot.

Zutaten

200 g rote Peperoncini, in Stiicken

10 Knoblauchzehen, halbiert

2 TL geraucherte Chiliflocken
(z. B. Chipotle)

150 ml Olivendl

100 ml Sonnenblumendl
2 Lorbeerblatter

2 Zweige Rosmarin

Y2 TL Salz

2 TL Zucker

Zubereitung

Peperoncini, Knoblauch und Chiliflocken in einen Food-Prozessor geben, fein zerkleinern,
in eine Pfanne geben. Olivendl und alle restlichen Zutaten beigeben, auf mittlerer Stufe
erhitzen. Ol ca. 30 Minuten niedriger Stufe kdcheln lassen, bis es leicht dunkler wird.
Lorbeer und Rosmarin entfernen. Ol noch heiB in die vorbereiteten Glaser geben, gut
verschlossen auskihlen lassen.
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Tipps
Pizzadl ist gut verschlossen und dunkel gelagert ca. 6 Monate haltbar.
Zum Aromatisieren von Pizza, Pasta oder Risotto verwenden.

Das selbstgemachte Pizzadl eignet sich als Geschenk zum Mitbringen.

Zubehor

2 Einmachglaser mit Deckel (je ca. 200 ml), sterilisiert
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