Pizza - Quattro Stagioni

Kategorien: Pizza
Zutaten fur: 4 Personen

TEI G
250 G amm Mehl
20 G amm Hefe
1/8 Ltr. Lauwarmes Wasser
1 Essl. &
Sal z
3 Essl. 0 zumEinfetten
Und Bestrei chen
BELAG
750 Gramm Tonat en
100 Gramm Tomat enpapri ka
(d as)
100 Gramm Chanpi gnons
Blattrig geschnitten
100 Gramm CGekochten
Schi nken in Schei ben
100 Gramm Mozzarella o
Junger Gouda
1 Teel . Zerriebenes
Basi | i kum
1 Teel . Zerri ebener
Oregano
Sal z
Wei sser Pfeffer
10 Schwar ze diven
10 G une
Cefullte diven
6 Essl. &
Anleitung:

Vor berei tungszeit ca. 45 M nuten

Fur den Teig Mehl in eine Schissel geben. In die Mtte eine Mil de
dricken. Hefe einbroéckeln und mt etwas Wasser zum Vortei g verr thren.
Mt ei nem Kichentuch zugedeckt 15 Mn. an ei nemwarnmen Pl atz

auf gehen | assen. Restliches Wasser, O und Salu zufigen und zu ei nem
glatten Teig ruhren. Dann schlagen, bis er Blasen wirft und sich vom
Schiissel rand | 6st. Zwei Springformen (Durchnesser je 28cnm) nmit A
einfetten, Teig darin ausrollen, dabei einen l1cm hohen Rand fornen.
Teig diunn nit O bestreichen.

Fur den Bel ag Tomaten mit kochendhei ssem Wasser Ubergi essen, hauten,
St engel ansat ze ausschnei den und Tomaten in Schei ben schnei den.

Tomat enpapri ka abtropfen | assen und in Streifen schneiden.

Chanpi gnons in einem Sieb abtropfen | assen. Schi nken in lcm grosse
Quadrate und den Kase in 1/2cm di cke Schei ben schnei den. Bei de
Pizzen mt Tomatenschei ben bel egen, mt Basilikum O egano, Salz und
Pfeffer gut wirzen, dann Viertel darauf markieren. Ein Viertel mt
Tomat enpapri ka und in Schei ben geschnittenen schwarzen diven

bel egen, auf das zweite Viertel die Chanpignons verteilen, das
dritte Viertel wird mt Schinken und in Schei ben geschnittenen
grinen Aiven belegt, auf das letzte Viertel komren Kaseschei ben.
Das gilt far beide Pizzen. Noch einmal nmit Basilikum Oregano, Salz
und Pfeffer bestreuen, O dariber verteilen und 30 M n. gehen |assen.



Pizza - Quattro Stagioni
(Fortsetzung)
In den vorgehei zten Ofen auf die zweitoberste Schine schi eben und

bei 220°C 15 M n. backen. Pizzen herausnehnen und in Achtel
schnei den.



