Pizza - mit Gemise

Kategorien:  Kuchen, Kiiche, Gebéack, Pizza
Zutaten fur: 1 Rezept

TEI G
400 Gramm Wi zen; fei ngemahl en
20 Gramm Frischhefe; (oder
1/2 Pack. Trockenhefe)
0,2 Ltr. Wasser; |auwarm
25 Gramm Kal t gepresstes A ivenoe
1/2 Teel . Ahornsirup
1/2 Teel. Jodiertes Meersalz
1 Eigel b
Wei zennmehl ; zum Ver ar bei ten
BELAG
2 Zucchini; in duennen
Schei ben
2 kl ein. Gruene Paprikaschoten hal biert
Ent kernt, | anglich geschnitten
1 Bl umenkohl geput zt,
In 8 Rosen geteilt
4 Tomat en; ent haeutet, entkernt und geviertelt
80 Gramm Chanpi gnons i n Schei ben
120 Gramm Austernpil ze (jung)
16 Schwarze diven
200 Gramm Mozzarel |l a oder anderen geri ebenen Wi chkaese
Zum Ueber backen
1/ 4 Ltr. Tomatensosse; (siehe Extra-
Rezept)
Oregano
Jodi ertes Meersalz
Frisches Basilikum
Wi sser Pfeffer
TOVATENSCSSE
4 Essl. Kaltgepresstes divenoe
100 Gramm Zwi ebel ; fein gehackt
2 Zehen Knobl auch; geviertelt
400 Gramm Rei fe Tomaten geschael t, entkernt, gewuerfelt
1/8 Ltr. Kraeftiger Genuesefond(evtl. aus Extrakt)
2 Teel . Frisches Basilikum
Jodi ertes Meersalz
Pfeffer aus der Miehle
Anleitung:

Sosse: Zwi ebel und Knobl auch in Aivenoel anschwi tzen und das
Tomat enf | ei sch Bei geben. Den Genuesefond zugi essen und 10 bis 15
M nuten | eicht kochen Lassen. Tomatenfl ei sch zerdruecken, Sosse
abschmecken und zum Schl uss das Basil i kum hi nzugeben. Pizza

Zubereitung Schritt 1: Das Mehl in eine Schuessel geben. Das Cel

hi neintraeufeln und in Der Mtte eine Gube bilden. Etwas warnes
Wasser mit feingebroeckelter Hefe Und Suessungsmittel hineinfuellen
und zu ei nem di ckfl uessi gen Brei Anruehren. D esen Vorteig zugedeckt
angaeren | assen. Nun das restliche Wasser und alle Zutaten zugeben
und den Teig gut 5 Mnuten kneten, bis er Geschneidig ist. Bei
Trockenhefe alle Zutaten auf einnmal verkneten - Vorteig entfaellt.



Pizza - mit Gemise

(Fortsetzung)

Schritt 2 + 3: Teig anschliessend an der Oberfl aeche einoel en und
mt einem Tuch abgedeckt an ei nemwarnmen Ot gehen | asen, bis sein
Vol uren m ndestens Um di e Hael fte zugenomren hat. Schritt

4: Den Teig etwas zusanmendruecken, zu vier Kugeln fornmen,

Tel l ergross ausrollen (oder in der Groesse eines ganzen Backbl echs),
mt Tomat ensosse bestreichen und mt dem Genuese bel egen. Dabei soll
ein ca. 2 Zentineter breiter Rand frei bleiben. Kaese darueber

strei chen, auf Das Backbl ech setzen und bei 220 Grad in das

vor gehei zt e Backrohr schi eben. D e Backzeit betraegt 20 M nuten.

Ti p: Anstatt Tomat ensosse kann auch di e gl ei che Menge pueriertes,
Gewuer zt es Tomat enfl ei sch verwendet werden.



