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Einfiihrung

Pizza — runder Genuss fur alle!

Damit der Hefeteig auf jeden
Fall gelingt, braucht man
etwas Fingerspitzengefiihl,
Zeit, Geduld, Warme und
naturlich ein perfektes Rezept.
In jedem Fall miissen alle
angegebenen Zutaten genau
abgewogen werden.

Ursprung und Tradition

Pizza und Brot lassen sich in der typischen italienischen Kiiche kaum
voneinander trennen. Beide werden aus Hefeteig hergestellt, zu Fladen
geformt und traditionell im holzbefeuerten Steinofen gebacken. Frither
erfolgte die Zubereitung in Backereien. Um die Hitze optimal auszunut-
zen, wurden dann auch Brote und Kuchen in dem Ofen gebacken.

Im 18. Jahrhundert wurde der Teigfladen in Stiditalien mit Olivendl,
Tomaten, Mozzarella und Basilikum belegt, und es entstand die Pizza
Margherita. Italienische Auswanderer brachten die Pizza gegen Ende des
19. Jahrhunderts in die USA, und von dort begann ihre Reise rund um
die Welt. Beinahe jedes Land hat seine eigenen Variationen bezuglich
des Belags, des Teigs und der Formen. Und immer wieder kommen neue
Ideen hinzu, denn der Fantasie sind keine Grenzen gesetzt.

Pizza international

Friher war Pizza ein einfacher Snack: wiirzig, aber nicht gerade lippig
belegt. Heutzutage gibt es unzahlige Varianten, und alle sind immer
wieder auf der Suche nach kreativen Kombinationen. Auch wenn viele
ihre Lieblingspizza haben, macht doch gerade das etwas AufRergewohn-
liche Lust auf mehr. Hier eine kleine Auswahl der »Neuen« aus anderen
Landern: Italian Style (mit Biiffelmozzarella, Rucola, Spargel, Tomaten
und frisch gehobeltem Parmesankase), Asia Style (mit Kokosmilch, Gar-
nelen, Ingwer und Koriander), Greek Style (mit fein sauerlichem Joghurt,
Schafskase, Auberginen und Zucchini), French Style (mit Sardellenfilets
und Zwiebeln) oder American Style (dicker Boden, z.B. mit extra dick
gefiillltem Kaserand).



Das richtige Zubehor

Damit Ihre Pizza zu Hause genauso gelingt und schmeckt wie beim Itali-
ener um die Ecke, gibt es einige Helfer:

Nudelholz Es ist unerlasslich zum Ausrollen von Teig. Denn nur damit
wird er schon gleichmalRig dinn.

Backformen Eine tolle Alternative zum normalen Backblech ist ein
rundes Pizzablech. Die Zubereitung ist sehr praktisch: den Teig einfach
auf der Arbeitsflache im Durchmesser der Form rund ausrollen und
hineinlegen. So bekommt man die typische Form wie beim Italiener.
Pizzastein Sollten Sie haufig Pizza zubereiten, lohnt sich die Anschaf-
fung eines Pizzasteins. Er wird in den Ofen geschoben und stark erhitzt.

Dann kommt die Pizza darauf und wird so besonders knusprig gebacken.

Pizzaofen Dabeihandelt es sich um spezielle Gerate, die ausschlielich
fur die Zubereitung von Pizza verwendet werden kénnen. Deshalb sind

sie nur etwas fur Fans.

Pizzaroller Damit lasst sich der gebackene Teigfladen miihelos in meh-
rere Stiicke schneiden.

Pizzateller Mittlerweile gibt es sie in grofRer Auswahl. Ob schlicht weil3,
mehrfarbig oder mit Design —da ist fiir jeden Geschmack etwas dabei.

Pizzateige

Klassischer Pizzateig wird aus Mehl, Wasser, Hefe und Ol zubereitet.
Frische Hefe gibt dem Teig dabei einen sehr aromatischen Geschmack,
und er geht meist besser auf. Trockenhefe hingegen eignet sich prima
fur den Vorrat. Wem normaler Hefeteig zu langweilig ist, verwendet

ein anderes Mehl oder knetet fiir eine mediterrane Note zwei Essloffel
gehackten Rosmarin (frisch oder getrocknet) unter den Teig. Lecker ist
Pizza auch mit Quark-Ol-Teig (siehe Auberginenpizza, Seite 11), Kartoffel-
Hefeteig (siehe Sauerkrautquiche, Seite 49) oder Miirbeteig (siehe Spar-
gelquiche, Seite 23).

Einfiihrung

Fur alle, die o6fter Pizza

backen oder mal zu einer
Pizzaparty einladen, lohnt sich
die Anschaffung mehrerer
Pizzableche. So kann man
verschiedene Pizzen vorberei-
ten und nach und nach backen.
So bekommt jeder mal eine
»neue« Sorte. Pizzableche sind
in verschiedenen GrofRen und
Ausfiihrungen erhaltlich.

Die wichtigsten Pizza- und

Quicheteigvariationen.



Einfiihrung

Besonders lecker: eine selbst

gemachte Tomatensauce
als Basis.

Junge Kasesorten haben meist
eine recht weiche Konsistenz.
Deshalb sollten sie vor dem
Reiben kurz im Gefrierfach
gefrostet werden, damit sie
fester werden. So lassen sie
sich ohne Miihe fein reiben.

Die ultimative Tomatensauce

Der klassische Belag fur Pizza schmeckt selbst gemacht naturlich beson-
ders gut. Kaufen Sie dafiir moglichst reife aromatische Tomaten. Hier ein
schnelles Rezept:

Von 1,5 Kilogramm Tomaten den Stielansatz herausschneiden.
Tomaten kurz in kochendes Wasser tauchen, mit einer Schaumkelle
herausheben, mit kaltem Wasser abschrecken, hauten und grob hacken.
150 Gramm Mdhren waschen, schalen und fein wiirfeln. 1 kleine Stange
Lauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. 1 Zweig Rosmarin
und 3 Zweige Majoran waschen, trockenschiitteln, Blattchen abzupfen
und fein hacken. 2 Zwiebeln und 2 Knoblauchzehen abziehen und fein
wiirfeln. 4 Essloffel Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebel- und Knob-
lauchwiirfel zugeben und unter Rithren andtnsten. Méhren und Lauch
zugeben und andiunsten. Tomaten und Krauter zugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Im offenen Topf ca. 30 Minuten dicklich einkochen las-
sen. Sauce mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken. Ausktiihlen
lassen. Portionsweise in Gefrierdosen fiillen und einfrieren oder in gut
verschliefbare Schraubglaser fullen und im Kihlschrank aufbewahren
(Haltbarkeit: 2 bis 3 Tage).

Pizzakdse — die geeigneten Sorten

Nicht jeder Kase eignet sich zum Mitbacken fiir Pizza. Ist er zu alt (lange
gereift), schmeckt er meist salzig. Beim Backen zerlauft er nicht richtig,
sondern braunt sehr schnell und stark. Dadurch schmeckt die Pizza leicht
bitter. Am besten verwenden Sie Mozzarella (aus Kuh- oder Biiffelmilch),
jungen Gouda, jungen Pecorino, jungen Manchego, Schafs-, Raclette- oder
Bergkase bzw. cremigen Gorgonzola. Alternativ lassen sich alte und junge
Sorten miteinander mischen —dafur den Kase fein reiben oder wiirfeln.
Alte Kasesorten wie z.B. Parmesan, alter Pecorino oder alter Manchego
konnen gehobelt nach dem Backen auf die Pizza gegeben werden.



Tipps rund ums Pizzabacken

Die richtige Fliissigkeitsmenge Sie ist entscheidend bei der Teigzube-
reitung. Deshalb gilt: Auch »krumme« Milliliterangaben mtuissen exakt
abgemessen werden. Das geht am besten mit einer digitalen Kuichen-
waage: Stellen Sie einen Messbecher darauf und gieRRen Sie so viel Fliis-
sigkeit hinein, bis die gewiinschte Menge erreicht ist.

So kommt der Teig in die Form Rollen Sie den Hefeteig auf einer
bemehlten Arbeitsflache dinn aus, heben Sie ihn mit einer Palette
vorsichtig ab und lassen Sie ihn in die gefettete Pizzaform gleiten. Das
erfordert ein wenig Ubung und Geschicklichkeit. Alternativ kénnen Sie
eine Teigkugel in die Form geben und mit bemehlten Handen darin rund
und flach ausdriicken. Dabei wird der Teig allerdings nicht so gleichma-
Rig dunn.

So wird der Pizzaboden schon knusprig Dazu braucht er viel Hitze.
Deshalb sollten Sie die Pizza immer wie in den Rezepten angegeben auf
der unteren Schiene oder auf dem Boden des Ofens backen. So bekommt
sie von unten die richtige Temperatur. Wer ein Pizzablech mit Lochern
verwendet, sollte auf jeden Fall Backpapier darunter legen, falls etwas
aus der Form lauft.

Der besondere Kick Den bekommen Pizzen, wenn sie mit »frischen«
Zutaten serviert werden, wenn Sie also beispielsweise Rucola, Parma-
schinken, Mortadella, Basilikum oder frisch gehobelten Parmesankase
erst nach dem Backen auf die Teigfladen geben. Gerade deren Kombina-
tion mit dem heifen Boden macht eine Pizza zum Erlebnis.

Es ist Pizza iibrig geblieben? Kein Problem. Lassen Sie die gebackenen
Stlicke abkiihlen und stellen Sie sie abgedeckt beiseite. Um wieder in
ihren Genuss zu kommen, legen Sie sie auf ein Back- oder Pizzablech,
bestreuen sie mit etwas geriebenem Kase und erwarmen sie im vor-
geheizten Backofen bei 200 °C (Umluft 180 °C, Gas Stufe 3 bis 4) auf der
mittleren Schiene fur ca. 5 Minuten.

Einfiihrung

Um jederzeit auch Uber-
raschungsbesuch eine Pizza
anbieten zu kénnen, sollten
diese Dinge stets im Haus
sein: Mehl, Olivendl, Hefe,
tiefgefrorener Blatterteig,
passierte Tomaten, frische oder
getrocknete Krauter

(z.B. Rosmarin, Majoran,
Thymian, Krauter der Pro-
vence), Kase und Oliven. Auch
Backmischungen fiir Pizzateig
eignen sich fiir den Vorrat.

Vorbereitete Zutaten fiir eine
Pizzaparty — so kann jeder seine
eigene Kreation zubereiten.






r

Pizza & Co. L/

mit Gemuse

Hier geht’s quer durch den Gemtisegarten -

neun traumhafte Rezebtg mit Ireikh]ich Gemiise.l
Vom Rosmarin-O]ivén-fTaden uber Auberginep-
pizza bis zur Kasepizza mit Linsen — hier ist einfach
alles dabei! Und aufgepeppt werden die knuspri-
gen Pizzen 'rr_lit frischen 'kréiu;ce'rn, Oliven, Niissen

und Kernen.




Pizza & Co. mit Gemilise

Rosmarin-Oliven-Fladen

Zutaten fiir 2 Pizzableche

(24 cm Q)

6 Zweige Rosmarin
500 g Mehl (Type 550)
1gehaufter TL Salz

20 g frische Hefe

1TL Zucker

8 EL Olivendl

100 g getrocknete Tomaten, in Ol
eingelegt

100 g schwarze und
griine Oliven, entsteint
Ol fiir die Formen

Mehl zum Bearbeiten
1TL grobes Meersalz

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

(plus ca. 45 Min. Gehzeit
und ca. 22 Min. Backzeit)

10

ZUBEREITUNG

Rosmarin waschen und trockenschwenken. Nadeln von den
Zweigen zupfen. 2/3 davon fein hacken. Restliche Nadeln beiseitestellen.

Mehl, Salz und gehackte Rosmarinnadeln mischen. Hefe in
325 Milliliter lauwarmes Wasser broseln. Zucker zugeben und alles
verruhren. Hefemischung zum Mehlgemisch geben. 3 Essloffel Olivendl
hinzufiigen und den Teig mit den Knethaken des Handrithrgerats 2 bis
3 Minuten verkneten. Abgedeckt mindestens 45 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen.

Tomaten fein wiirfeln, mit den Oliven mischen und auf einer
gut bemehlten Arbeitsflache unter den Hefeteig kneten. Teig halbieren.
2 runde Fladen von je 24 Zentimetern Durchmesser formen.

Backofen auf 230 °C (Umluft 210 °C, Gas Stufe 5) vorheizen.
Pizzableche eindlen. Fladen auf die Pizzableche geben. Mit beiseite-
gestellten Rosmarinnadeln und Meersalz bestreuen und mit dem
restlichen Olivendl betraufeln. 10 Minuten ruhen lassen. Fladen im
heilRen Ofen nebeneinander auf der unteren Schiene 22 bis 23 Minuten
backen.

Besonders gut schmeckt zu den Fladen ein Dip. Dafiir
200 Gramm gerauchertes Forellenfilet, 100 Gramm Créme fraiche,
1 Bund gehackten Dill, 1 fein gehackte Chilischote und die abgeriebene
Schale von 1 Biolimette plrieren. 2 Essloffel gehackte Kapern und
100 Gramm Paprikawtrfel unterrithren. Nach Belieben mit Salz wiirzen.

Dieses Rezept finden Sie auf Seite 8 (unten) abgebildet.



Auberginenpizza

ZUBEREITUNG

Oliven entsteinen und grob hacken. Zwiebeln und Knoblauch
abziehen und fein wiirfeln. Thymian waschen und trockenschwenken.
Blattchen von den Stangeln zupfen. 2 Essloffel Olivendl erhitzen. Zwie-
beln und Knoblauch darin duinsten. Stiickige Tomaten, Tomatenmark,
Oliven und die Halfte des Thymians zufiigen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. 5 Minuten unter Rithren kécheln lassen. Beiseitestellen und
abkiihlen lassen.

Kase grob reiben. Tomaten waschen und halbieren. Mehl,
Roggenmehl und Backpulver mischen. Milch, Quark, Ei, 3 Essléffel Ol und
1/2 Teeloffel Salz verrithren. Die Mehlmischung kurz unterkneten.

Backofen auf 230 °C (Umluft 210 °C, Gas Stufe 5) vorheizen.
Pizzableche eindlen. Teig halbieren und auf einer bemehlten Arbeits-
flache 2 Kreise (je 26 Zentimeter Durchmesser) ausrollen. Teigkreise auf
die Pizzableche geben, dabei den Rand leicht hochdriicken.

Aubergine waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Boden
mit Tomaten-Oliven-Sauce bestreichen. Mit Auberginenscheiben und
Tomaten belegen. Mit Salz, Pfeffer und restlichem Thymian wiirzen und
mit 3 Essloffeln Olivendl betraufeln. Mit Bergkase bestreuen. Im heil3en
Backofen nebeneinander auf der unteren Schiene 23 bis 25 Minuten
backen. Sofort servieren.

Wer keinen frischen Thymian bekommt, verwendet fur die
Pizza einfach getrocknete Krauter.

Dieses Rezept finden Sie auf Seite 8 (oben) abgebildet.

Pizza & Co. mit Gemiise

Zutaten fiir 2 Pizzableche

(24 cm Q)

50 g schwarze Oliven mit Stein
3 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Bund Thymian

8 EL Olivendl

250 g stiickige Tomaten
(aus der Packung)

3 EL Tomatenmark

Salz

Pfeffer

150 g wilrziger Bergkase
350 g Cherrytomaten
200 g Mehl

200 g Roggenmehl (Type 1050)
2 TL Backpulver

5—6 EL Milch

200 g Magerquark

1Ei (GroRRe M)

Ol fiir die Formen

Mehl zum Bearbeiten

1 Aubergine (250 g)

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
(plus ca. 23 Min. Backzeit)

n



Pizza & Co. mit Gemilise

Spargel-Koriander-Pizza

Zutaten fiir 2 Pizzableche

(24 cm Q)

250 g Dinkelmehl (Type 650)
Salz

10 g frische Hefe

5 EL Olivenol

400 g griiner Spargel
1Bund Koriander

250 g Schmand

abgeriebene Schale
von 1 Biozitrone

Cayennepfeffer

100 g junger Pecorino
Ol fiir die Formen
Mehl zum Bearbeiten

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

(plus ca. 45 Min. Geh- und Ruhezeit
und ca. 15 Min. Backzeit)

12

ZUBEREITUNG

Dinkelmehl und 1/2 Teeloffel Salz mischen. Hefe in 140 Milliliter
lauwarmes Wasser broseln und verrithren. Hefemischung zum Mehl-
gemisch geben, 2 Essléffel Olivendl zufiigen und alles mit den Knethaken
des Handrithrgerats 2 bis 3 Minuten verkneten. Abgedeckt mindestens
30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Spargel waschen und das untere Drittel schalen. Die holzigen
Enden abschneiden. Spargel 1angs halbieren. 3 Essloffel Olivendl in einer
beschichteten Pfanne erhitzen und den Spargel rundherum ca. 3 Minu-
ten braten. AnschlieRend herausnehmen.

Koriander waschen und trockenschiitteln. Die Blattchen von
den Stangeln zupfen und hacken. Schmand, Koriander und Zitronen-
schale in eine Schussel geben. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen und
verrihren. Pecorino reiben.

Pizzableche eindlen. Hefeteig auf einer bemehlten Arbeitsflache
gut verkneten. Teig halbieren und 2 Kreise (je 26 Zentimeter Durchmesser)
ausrollen, auf die Bleche geben, dabei den Rand leicht hochdriicken.

Boden mit dem Korianderschmand bestreichen. Spargel darauf
verteilen. Mit Pecorino bestreuen. Pizzen 15 Minuten ruhen lassen.
Inzwischen Backofen auf 240 °C (Umluft 220 °C, Gas Stufe 6) vorheizen.
Pizzen nebeneinander auf dem Boden des Ofens ca. 15 Minuten backen.
Sofort servieren.

Frischen Koriander gibt es in gut sortierten Gemtusegeschaften
oder Asialaden. Alternativ kdnnen Sie auch glatte Petersilie verwenden.









Kuirbispizza

ZUBEREITUNG

Mehl, Buchweizenmehl und 1/2 Teel6ffel Salz mischen. Hefe in
180 Milliliter lauwarmes Wasser broseln und verrithren. Hefemischung
zum Mehlgemisch geben, Olivendl zufligen und den Teig mit den
Knethaken des Handrtlihrgerats 2 bis 3 Minuten verkneten. Abgedeckt
30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Kirbisfleisch in feine Spalten schneiden bzw. hobeln. Majoran
waschen und trockenschuitteln. Die Blattchen von den Stangeln zupfen
und grob hacken. Raclettekase grob reiben. Schmand, Ziegenfrischkase
und die Halfte des Majorans verriithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Backofen auf 230 °C (Umluft 210 °C, Gas Stufe 5) vorheizen.
Pizzableche eindlen. Hefeteig auf einer bemehlten Arbeitsflache gut
verkneten. Teig halbieren und 2 Kreise (je 26 Zentimeter Durchmesser)
ausrollen. Hefeteig auf die Bleche geben, dabei den Rand leicht
hochdrticken.

Boden mit Majoranschmand bestreichen. Mit Kiirbisspalten
belegen. Kiirbisspalten mit Pfeffer und Majoran wirzen. Mit Raclette-
kase bestreuen. 10 Minuten ruhen lassen. Im heilsen Backofen neben-
einander auf der untersten Schiene ca. 16 bis 18 Minuten backen.

Statt Butternusskiirbis eignet sich auch Hokkaido sehr gut.
Wer keinen Ziegenfrischkase mag, kann auch anderen Frischkase
verwenden. Noch wiirziger wird das Ganze, wenn man zusatzlich
80 Gramm durchwachsenen Speck in feinen Scheiben auf die Kiirbis-
spalten legt.

Pizza & Co. mit Gemiise

Zutaten fiir 2 Pizzableche

(24 cm Q)

250 g Mehl (Type 550)
50 g Buchweizenmehl
Salz

10 g frische Hefe

2 EL Olivenol

300 g Butternusskiirbisfleisch
6 Stangel Majoran

100 g Raclettekase

100 g Schmand

100 g Ziegenfrischkase
Pfeffer, frisch gemahlen
Ol fiir die Formen

Mehl zum Bearbeiten

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

(plus ca. 40 Min. Geh- und Ruhezeit

und ca. 16 Min. Backzeit)

15



Pizza & Co. mit Gemilise

Schafskasepizza

Zutaten fiir 2 Pizzableche

(24 cm Q)

100 g mehligkochende Kartoffeln
250 g Mehl

Salz

15 g frische Hefe

4 EL Olivenol

2 Zweige Rosmarin

1 Knoblauchzehe

6 EL Ajvar (Paprikapaste)
Chiliflocken

300 g kleine Tomaten

2 rote Zwiebeln

200 g Schafskdse

Ol fiir die Formen

Mehl zum Bearbeiten
80 g schwarze Oliven

75 g Rucola

1 Biominigurke

1EL Aceto balsamico

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

(plus ca. 40 Min. Geh- und Ruhezeit
und ca. 18 Min. Backzeit)

16

ZUBEREITUNG

Kartoffeln mit einer Burste griindlich reinigen und mit Schale
in wenig Wasser in 20 Minuten weich kochen. Abgie3en, pellen und
durch eine feine Kartoffelpresse driicken. Abkiihlen lassen.

Mehl und 1/2 Teel6ffel Salz mischen. Hefe in 150 Milliliter
lauwarmes Wasser broseln und verrithren. Mehlgemisch, durchge-
presste Kartoffeln, Hefemischung und 2 Essloffel Olivendl mit den Knet-
haken des Handruhrgerats 2 bis 3 Minuten verkneten. Den Pizzateig
abgedeckt mindestens 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Rosmarin waschen und trockenschiuitteln. Die Nadeln von den
Zweigen zupfen und grob hacken. Knoblauchzehe abziehen und fein
hacken. Ajvar, 1 Essloffel Ol, Knoblauch und Rosmarin verriihren. Mit Salz
und Chiliflocken wiirzen. Tomaten waschen und halbieren. Zwiebeln
abziehen, halbieren und in Spalten schneiden. Schafskase wiirfeln.

Pizzableche eindlen. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache gut
verkneten, halbieren, 2 Kreise (je 26 Zentimeter Durchmesser) ausrollen und
auf die Bleche geben, dabei den Rand leicht hochdriicken. Mit Ajvargemisch
bestreichen, mit Tomaten, Kase, Zwiebeln und Oliven belegen. 10 Minuten
ruhen lassen. Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C, Gas Stufe 5) vorheizen.
Pizzen nebeneinander auf der unteren Schiene ca. 18 Minuten backen.

Rucola waschen, trockenschwenken und hacken. Gurke
waschen, trockenreiben und mit Schale sehr fein wiirfeln. 1 Essloffel
Olivenol und Aceto verriithren. Mit Salz und Chiliflocken wiirzen. Gurke
und Rucola mit dem Dressing mischen. Pizzen auf grole flache Teller
geben und den Salat jeweils in die Mitte geben. Sofort servieren.









Feigenpizza

ZUBEREITUNG

Blatterteigplatten nebeneinander auf einer bemehlten Arbeits-
flache auftauen lassen. Inzwischen Feigen waschen und in je 6 Spalten
schneiden. Chilischote 1angs halbieren, entkernen und fein hacken.
Ingwer schalen und fein hacken. Minze waschen und trockenschtitteln.
Blattchen von den Stangeln zupfen und hacken.

Ziegenfrischkase, Schmand, Chili, Ingwer, Minze, Eigelb und
Honig in eine Rithrschiissel geben und verriihren. Mit Salz wiirzen.
Backofen auf 220°C (Umluft 200 °C, Gas Stufe 4-5) vorheizen. Haselnlisse
in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Auf einen
Teller geben und abkiihlen lassen.

Je 2 Teigplatten tUibereinander legen und auf einer bemehlten
Arbeitsflache 2 Kreise (je 26 Zentimeter Durchmesser) ausrollen, eventu-
ell rund nachschneiden. Pizzableche eindlen. Teig hineinlegen, dabei den
Rand leicht hochdriicken. Kasemasse und Feigenspalten darauf verteilen.
Im vorgeheizten Ofen auf der unteren Schiene 16 bis 18 Minuten backen.

Inzwischen Radicchio waschen. Blatter trockenschiitteln und
in feine Streifen schneiden. Portulak waschen und trockenschtitteln.
Johannisbeeraufstrich, Aceto, Olivendl, Salz und Pfeffer gut verriithren.

Pizzen auf grol3e flache Teller geben. Salat in die Mitte geben,
Dressing dartbertraufeln und mit Haselntissen bestreuen. Sofort
servieren.

Statt Feigen konnen auch Nektarinen, Pfirsiche oder Weintrau-
ben verwendet werden.

Pizza & Co. mit Gemiise

Zutaten fiir 2 Pizzableche

(24 cm Q)

4 Platten TK-Blatterteig (a ca. 75 g)
Mehl zum Bearbeiten

6 Feigen

1rote Chilischote

20 g frischer Ingwer

1/2 Bund Minze

150 g Ziegenfrischkdse

150 g Schmand

1Eigelb (GroRRe M)

1TL Honig

Salz

50 g Haselnusskerne, grob gehackt
Ol fiir die Formen

50 g Radicchio

50 g Portulak

1 EL schwarzer Johannisbeer-
aufstrich

1 EL Aceto balsamico
3 EL Olivendl
Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitungszeit: ca. 45 Min.
(plus ca. 16 Min. Backzeit)

19



Pizza & Co. mit Gemilise

Kasepizza mit Linsen

Zutaten fiir 2 Pizzableche

(24 cm Q)

100 g rote Linsen
Salz

100 g Friséesalat
1Biolimette

8 EL Olivenol

Pfeffer

Zucker

2 Frithlingszwiebeln

200 g passierte Tomaten
(aus der Packung)

1 EL Tomatenmark
Pfeffer

100 g Gorgonzola
(alternativ: Bergkase oder mittel-
alter Gouda, gerieben)

150 g junger Manchego
125 g Biiffelmozzarella
4 Stangel Salbei

400 g Mehl

3 TL Backpulver

4 EL Milch

200 g Magerquark

1Ei (GroRe M)

Ol fiir die Formen

Mehl zum Bearbeiten

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
(plus ca. 23 Min. Backzeit)
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ZUBEREITUNG

Linsen in kochendem Salzwasser 6 bis 7 Minuten garen. Frisée-
salat putzen, waschen und trockenschtitteln. Limette heilR waschen und
trockenreiben. Schale diinn abreiben. Saft auspressen. Saft, Schale und
2 Essloffel Ol verriihren. Mit Salz, Cayennepfeffer und Zucker wiirzen.
Linsen abgielRen und kalt absptilen. Mit Limettenvinaigrette marinieren.

Frithlingszwiebeln waschen, putzen und in sehr diinne Ringe
schneiden. Tomaten und Tomatenmark verriihren. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Gorgonzola und Manchego fein wiirfeln. Mozzarella abtropfen
lassen und in Scheiben schneiden. Salbei waschen, trockenschiitteln.
Blattchen von den Stangeln zupfen.

Meh! und Backpulver mischen. Milch, Quark, 6 Essléffel O,
1/2 Teeloffel Salz und Ei verrithren. Mehlmischung kurz mit den Knet-
haken des Handrithrgerats unterkneten.

Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C, Gas Stufe 5) vorheizen.
Pizzableche eindlen. Teig halbieren und auf einer bemehlten Arbeits-
flache 2 Kreise (je 28 Zentimeter Durchmesser) ausrollen.

Manchegowiirfel auf die Teigrander verteilen. Rander nach
innen einschlagen und festdriicken. Teigkreise auf die Bleche geben.
Boden mit Tomatensauce bestreichen. Frithlingszwiebeln, Gorgonzola,
Mozzarella und Salbei darauf verteilen. Im heilRen Ofen nebeneinander
auf der unteren Schiene ca. 23 Minuten backen.

Linsen mit Frisée mischen. Pizzen auf Teller geben und mit dem
Linsensalat sofort servieren.






Pizza & Co. mit Gemilise

Tomatenpizza mit Rucola

Zutaten fiir 2 Pizzableche

(24 cm Q)

250 g Mehl

Salz

10 g frische Hefe

4 EL Olivenol

4 Stangel Thymian
3 TL Kapern

350 g kleine Dattel- oder
Kirschtomaten

5—6 gestrichene EL rotes Pesto
(aus dem Glas)

2 Frithlingszwiebeln
200 g Biiffelmozzarella
40 g Pinienkerne

100 g Rucola

50 g Parmesan

80 g schwarze Oliven
Ol fiir die Formen
Mehl zum Bearbeiten
Pfeffer

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
(plus ca. 45 Min. Geh- und Ruhezeit
und ca. 18 Min. Backzeit)

Dieses Rezept finden Sie als
Variante mit Schinken auf dem
Cover abgebildet.
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ZUBEREITUNG

Mehl und 1/2 Teeloffel Salz mischen. Hefe in 130 Milliliter
lauwarmes Wasser broseln und verrithren, zum Mehlgemisch geben,
1 Essloffel Olivenol zufiigen und mit den Knethaken des Handrithrgerats
2 bis 3 Minuten verkneten. Abgedeckt mindestens 30 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen.

Thymian waschen und trockenschiitteln, Blattchen von den
Stangeln zupfen. Kapern grob hacken. Tomaten waschen, 100 Gramm
fein wirfeln, den Rest halbieren. Pesto, Tomatenwtrfel, Kapern und
Thymian mischen. Frithlingszwiebeln waschen, putzen und in schrage
feine Ringe schneiden. Mozzarella abtropfen lassen und in Scheiben
schneiden. Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett gold-
braun résten. Rucola in kaltem Wasser waschen und in der Salatschleu-
der trockenschleudern. Parmesan hobeln. Oliven abtropfen lassen.

Pizzableche eindlen. Hefeteig auf einer bemehlten Arbeitsflache
gut verkneten. Teig halbieren und 2 Kreise (je 26 Zentimeter Durchmes-
ser) ausrollen, auf die Bleche geben, dabei den Rand leicht hochdriicken.

Boden mit Pestomischung bestreichen. Frithlingszwiebeln,
Tomaten, Oliven und Mozzarella daruber verteilen. Mit Salz und Pfeffer
wilrzen, abgedeckt 15 Minuten gehen lassen. Inzwischen Backofen auf
250 °C (Umluft 230 °C, Gas Stufe 5-6) vorheizen. Pizzen nebeneinander
ca. 18 Minuten auf dem Ofenboden backen.

Pizzen auf grof3e flache Teller geben. Mit Rucola, Parmesan und
Pinienkernen bestreuen. Restliches Olivendl daruibertraufeln. Sofort
servieren.



Spargelquiche

ZUBEREITUNG

Mehl und 1/2 Teel6ffel Salz mischen. Butter in Flockchen,
4 Essloffel kaltes Wasser, 1 Ei und Eigelb zuftigen und zu einem Mturbe-
teig verkneten. In Folie gewickelt 30 Minuten kalt stellen.

Spargel waschen. Weilen Spargel schalen, die holzigen Enden
abschneiden. Das untere Drittel vom griinen Spargel schalen. Spargel in
sehr schrage, 8 Zentimeter lange Stiicke schneiden. Olivendl in einer
beschichteten Pfanne erhitzen und den Spargel rundherum ca. 5 Minu-
ten braten. Herausnehmen.

Limette heild waschen und trockenreiben. Schale diinn abrei-
ben. Estragon waschen und trockenschuitteln. Blattchen von den Stan-
geln zupfen und grob hacken. Manchego reiben. Créme fraiche, Milch,
4 Eier, Limettenschale, Estragon, Manchego, Salz und Pfeffer verrithren.

Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C, Gas Stufe 3—4) vorheizen.
Pizzableche einfetten. 2/3 des Murbeteigs halbieren und auf einer
bemehlten Arbeitsflache 2 Kreise (je 24 Zentimeter Durchmesser)
ausrollen, auf das Blech geben. Boden mehrmals mit einer Gabel ein-
stechen. Nebeneinander auf der unteren Schiene des Ofens 13 bis
15 Minuten backen.

Pizzen herausnehmen und etwas abkiithlen lassen. Restlichen
Teig halbieren und daraus je eine Teigrolle von ca. 55 Zentimetern
formen. Teigrollen an den Rand der Formen legen und hochdriicken, die
»Nahtstelle« mit einem Essloffelriicken glatt streichen. Spargel auf den

Pizza & Co. mit Gemiise

Zutaten fiir 2 Pizzableche

(24 cm Q)

450 g Mehl

Salz

250 g kalte Butter
5 Eier (GroRRe M)
1Eigelb (GroRe M)

je 400 g weiler und
griiner Spargel
(alternativ: Zucchini oder
Butternusskiirbis)

3 EL Olivenol

1 Biolimette

1Bund Estragon

150 g Manchego

150 g Créme fraiche
100 ml Milch

Pfeffer

Fett fir die Formen
Mehl zum Bearbeiten

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
(plus ca. 45 Min. Kiihlzeit
und ca. 43 Min. Backzeit)

Boden geben. Die Ei-Krauter-Masse dariibergieRen. Bleche nebeneinan-
der bei unveranderter Temperatur 30 Minuten backen.

Dieses Rezept finden Sie auf
Seite 2 (links) abgebildet.
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Buch, Pizzablech und tolle Rezepte fiir den runden Genuss

Diese knusprig-runden Fladen aus Bella Italia sind heif3 begehrt: Grof3 und Klein lieben Pizza!
Beim Familienessen, auf Partys oder mit Freunden sorgen sie immer fir gliickliche Esser. Mit
diesem einzigartigen Set, bestehend aus Rezeptbuch und zwei hochwertigen Backblechen,
wird Pizzabacken zum taglichen Genusserlebnis: Uber 30 Rezepte fiir klassisch belegte
Pizzen und herzhafte Blechkuchen mit Gemuse, Fleisch, Fisch oder Meeresfriichten lassen
keinen kulinarischen Wunsch offen. Eine kompakte Warenkunde mit Grundrezepten fir Teige
und Saucen sowie ein Special mit Ideen fiir siiRe Pizzas vervollstandigen die anregende
Rezeptsammlung.
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