HELLO Pizza vegetariana de heura
FRESH con pimiento, cebolla y mini queso mozzarella

Facil y rapido

Cocinando: 10 min - Listo en: 25 min

Base de pizza

Tomate concentrado Cebolla
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Pimiento Mini queso mozzarella

De tu despensa: sal y pimienta, aceite de oliva,
orégano, agua.




Antes de empezar

Lavate las manos al manipular los ingredientes.
Lava tus frutas y verduras.

Utensilios necesarios:

Bandeja de horno con papel de horno, colador, bol pequefio.

Ingredientes

2P 4P
Base de pizza* 13) 2 unidades 4 unidades
Heura* 11) 1unidad 2 unidades
Tomate concentrado 50 gramos 100 gramos
Cebolla ' unidad 1unidad
Pimiento 1unidad 2 unidades

Mini queso mozzarella* 7) 150 gramos 300 gramos
Orégano 1cucharadita 2 cucharaditas
Agua 15ml 30ml
*Conservar en la nevera

Informacion nutricional

Por racion Por 100 g
en base a los ingredientes

sin cocinar 6lg 100g
Valor energético (kJ/kcal) 3%”?/ 71(()538/
Grasas (g) 24,5 53
de las cuales saturadas (g) 11,6 2,5
Carbohidratos (g) 89,0 19,3
de los cuales azucares (g) 9,6 2,1
Proteinas (g) 445 9,7
Sal (g) 38 0,8

Alergenos

7) Leche 11) Soja 13) Gluten.

Para mas informacion sobre los ingredientes, alérgenos y
trazas de alérgenos, revisa la lista de ingredientes declarada
en cada envase.
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:Qué te ha parecido la receta?
Entra en hellofresh.es o nuestra app
para evaluar la receta.

MIXTO

Papel procedente de
fuentes responsables
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Prepara las verduras

Precalienta el horno a 200°C. Corta el pimiento por la mitad y quitale las semillas.
Cortalo en tiras finas de 1 cm de grosor. Pela la cebolla, dividela en dos y corta una
mitad (doble para 4p) en tiras finitas. Escurre las mini mozzarellas y reserva.

Reparte los ingredientes

Agrega la heura, el pimiento, la cebolla y las mini mozzarellas sobre las pizzas.
Espolvorea una pizca de orégano y un afiade chorrito de aceite de oliva en
cada pizza.

Agrega la salsa de tomate

Pon las bases de pizza en una bandeja de horno con papel de horno. En un bol
pequefio, afiade el tomate concentrado y el agua (ver cantidad en ingredientes
para ambos) y mézclalo bien. Reparte la salsa de tomate sobre las bases de pizza,
dejando 1 cm del borde sin cubrir.

Hornea la pizza y emplata

Hornea la pizza a media altura durante 15-20 min, hasta que esté crujiente y
dorada. Sirve las pizzas de heura y verduras en platos.

iQue aproveche!



