Pizza mit M eer esfr ichten

Kategorien:  Pizza, Backen, Fisch
Zutaten fur: 4 Portionen

TEI G
500 G amm Mehl
11/2 Teel . Sal z
1/ 2 Teel . Zucker
1 Wirfel Frische Hefe
4 Essl. divenoel
Mehl zum Bear bei t en
TOVATENRAGOUT
100 Gramm Zwi ebel n
2 Essl. divenoel
2 Knobl auchzehen
1/2 Teel . Getrockneter Oregano
400 Gramm Tomat enst uecke (Dose)
2 Zwei ge Basilikum
2 Essl. Tomat enmark m Peperonci ni
Sal z, Pfeffer
BELAG
150 Gramm Zwi ebel n
4 Knobl auchzehen
300 Gramm Kl ei ne Tintenfische (Sepia)
400 Gramm M esnuschel n
8 Ri esengar nel enschwaenze
2 Schal otten
1/ 2 Ltr. Wisswein
1 kl ei n. Knobl auchknol | e
5 Zwei ge Thym an
2 Zwei ge Estragon
1 Teel . Pfefferkoerner
250 Gramm Mozzarella
3 Essl. divenoel
140 G amm Gnberetti
10 Basi | i kunbl aetter
Anleitung:

1. Teig: Salz, Mehl,
Hefe u. 3 EL A i venoel

bestrei chen - abdecken u.

2. Tomat enr agout :

d i venoel anduensten,
hi nzuf uegen u. bei

Basi | i kum wi eder
Bei seite stell en.

3. Bel ag: Zw ebel

Haut abzi ehen u.

Zucker, 250 m | auwar nes Wasser,
i n ei ne Kuechennmaschi ne geben u. mt dem
Knet haken zu ei nem geschnei di gen Tei g kneten.
Kugel n fornen. Auf benehltes Bl ech | egen u.

an einemwarmen Ot 30 mn.

Zwi ebel n, Knobl auch fein wierfeln.

O egano dazugeben. Tomaten mt
mttlerer Htze 25 mn. zu einem Mus ei nkochen.

ent f ernen, Tomatennmark dazu, sal zen,

| aengs hal bi eren, in schmale Streif
Knobl auch in feine Schei ben. Vom Ti ntenfisch Kopf u.

Chiti nstab herauszi ehen.

zerkruenel te

Tei g hal bieren und 2
mt divenoel

gehen | assen.

Bei des in
Basi | i kum

pfeffern.

en schnei den,
Arnme entfernen,

Tintenfisch in R nge

schnei den, Muschel n waschen u. entbarten. Garnel en am Ruecken
ei nschnei den und entdarmen. Schal otten u. Knobl auchknol | e hal bi er en.

Wi sswein mt Schal otten,

Knobl auch, Thym an, Estragon und



Pizza mit M eer esfr ichten

(Fortsetzung)

Pf ef f er koer ner n auf kochen.

4. Muscheln in einen Daenpfeinsatz | egen u. ueber dem Wi sswei nsud 5
m n. daenpfen. Dann Miuschel n rausnehnen u. auf eine Platte |egen.
Jetzt Tintenfisch u. Garnelen in den Daenpfeinsatz u. zugedeckt 2

m n. daenpfen. Mt einer Schaunkelle herausnehnmen, auf eine Platte

| egen. Muschel fl ei sch ausl oesen, -Mozzarella abtropfen und in

Schei ben schnei den.

5. Die beiden Teigrollen auf benmehlter Flaeche ausrollen. 2
Pizzaformen mit Aivenoel auspinseln, Teig in die Formlegen u. am
Rand andruecken. Das Tonmat enragout darauf streichen, aber 1 cm Rand
| assen. Zw ebel n, Knobl auch, Tintenfisch, Mischeln u. Garnel en auf
dem Tomat enr agout verteilen. Mzzarell aschei ben u. Ganberetti
darueber legen, mt Aivenoel betraeufeln. Nun i mvorgehei zten
Backofen bei 200 Grad 25 min. backen. Mt Basilikunbl aettern

garni eren und sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 50 M n.



