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ZUBEREITUNG

1. Fur das Topping Joghurt in ein Passiertuch
geben und Uber Nacht im Kuhlschrank abtropfen
lassen. Labneh (abgetropfter Joghurt) mit einer
Prise Salz cremig ruhren, Olivendl dartubertraufeln.

2. Fur die Pizzen Hefe und Zucker in lauwarmen
Wasser auflésen.

3. Mehl und Salz in eine Schiissel geben und eine
Mulde eindrlcken. Die Hefemischung und 3 EL
Olivendl in die Mulde geben und zu einem
elastischen Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel
formen, mit etwas Olivendél bestreichen und mit
Frischhaltefolie abgedeckt ca. 1 Stunde an einem
warmen Ort gehen lassen.

4. In der Zwischenzeit Tomaten und Gurken in
Scheiben schneiden, Minze grob hacken.

5. Den Backofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. Falls du einen Pizzastein hast, nutze
gerne diesen.

6. 4 EL Zatar mit 5 EL Olivendl mischen und etwas
Abrieb einer Zitrone dazugeben.

7. Den Teig in vier gleiche Portionen teilen,
langlich ausrollen und gleichmaBige Fladen
formen. Uberall leichte Kuhlen mit den Fingern
eindrltcken.

8. Die Fladen mit der Zatar-Mischung bestreichen
und im Ofen fur ca. 6-8 Minuten goldbraun backen.

9. Sobald die Zatar-Pizza aus dem Ofen kommt,
kannst du sie direkt mit Tomaten, Gurken und ein
paar Loffeln Labneh belegen. Zuletzt streust du
etwas Minze Uber die Manakish.




