
© Minikonyha Kft. - www.mini-konyha.hu – tel: +3620-464-9994, email: info@mini-konyha.hu 

 

HOZZÁVALÓK 

  15 friss bazsalikomlevél 

 50 g natúr pisztácia, hámozva 

 50 g Parmezán sajt, darabolva (2-3 cm) 

 120 g Provolone sajt, darabolva (2-3 cm) 

 300 g szikkadt kenyér 

 20 g extra szűz olívaolaj, ízlés szerint 

 100 g víz 

 800 g padlizsán, mosva és darabolva 

 1 tk só, ízlés szerint 

 2 tojás 

 150 g zsemlemorzsa 
 15 koktélparadicsom, félbevágva

 

 

 

 

 

ELKÉSZÍTÉS 

1. Tegye a bazsalikomot, a pisztáciát, a Parmezán és Provolone 

sajtokat a keverőedénybe, és aprítsa 30mp/8-as fokozaton, majd 

tegye félre egy tálba. 

2. Tegye a kenyeret a keverőedénybe, és aprítsa 

30mp/8-as fokozaton, tegye félre. 

3. Melegítse elő a sütőt 220oC-ra. Béleljen ki egy tepsit 

sütőpapírral, kissé olajozza be, és tegye félre. 

4. Tegye az olívaolajat, a vizet, a padlizsánt, a sót a 

keverőedénybe, és főzze 15p/100oC/  /2-es fokozaton. 

Szedje a párolókosárba, hagyja lecsepegni, és hűtse kb. 30 

percig. 

5. Tegye a kihűlt padlizsánt, a tojást, a darált kenyeret, a sajtos 

bazsalikomos keveréket a keverőedénybe, ízlés szerint sózza, és 

a spatula segítségével keverje 1p/7-es fokozaton.   

6. Tegye a zsemlemorzsát egy tálba. Formázzon a keverékből 30 

gömböt, forgassa a zsemlemorzsába, majd finoman lapítsa ki. 

Tegye a félbevágott paradicsomot egy tálba és sózza meg.   

7. Kiskanállal nyomjon mélyedést a pizzácskák közepére, és 

helyezzen bele egy fél paradicsomot.  

8. Tegye a pizzácskákat az előkészített tepsire, locsolja meg egy 

kevés olívaolajjal, és süsse az előmelegített sütőben 30 percig 

(220oC). Tálalja melegen, vagy langyosan.  

   

 

PADLIZSÁN PIZZÁCSKÁK 

Előkészítés 

20 perc 

Teljes idő 

1 óra 40 perc 

Nehézségi fok 

könnyű 

Adag 

30 db  


