Was Kommt auf Eine ltalienische Pizza

Kategorien:  Pizza, Kiche, Wissen
Zutaten fur: 1 Rezept

Anleitung:
mr P| Zzakase *kkhkkkkhkhkkkkhkkkkhk*kx

Auf eine original italienische Pizza gehdort Mzzarella. Und zwar der
Buf f el nrozzarella ("Mzzarella di Buffala"), also Mbyzzarella aus
Buffelmlch. Nur mt diesem Kase bekomm die Pizza den richtigen
Geschrmack. Biffel nozzarella ist mld und fein in der Wirze, er hilft
den Ei gengeschmack der Tomaten und der Ubrigen Zutaten hervorzuheben.
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Bei m Bel egen sind der Phantasie keine Grenzen gesetzt. Man kann

Sal am, gekochten Schi nken, Thunfisch, Meeresfrichte, Hackfl eisch,
Pil ze oder Ceniise verwenden. Eine original italienische Pizza wird
nur sparlich belegt. Weniger ist hier nmehr. D e bodenstandi gen
Italiener halten sich strikt an die Regeln ihrer Kiche und verwenden
ei nfache, | okale Zutaten der Saison. Aivendl Eine wichtige Rolle
bei einer perfekten Pizza kommt dem A ivendl zu. Es sollte von guter
Qualitat sein, also Natives Aivendl Extra. Auf Iltalienisch "extra
vergine". Ambesten ist O, wenn es durch mechani sche Verfahren kalt
gepresst, nicht chem sch behandelt und ausschliel3lich aus diven
gewonnen wurde. Ein aus der ersten Pressung stanmmendes O besit zt

ei ne besonders exklusive Qualitéat und einen charakteristischen,

i ntensiven und fruchtigen Geschnack.
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Zutaten: 1 Knolle Knoblauch AQivenél Den Knobl auch gepresst in ein
A asgef a3 geben und mit reichlich AQivendl auffidllen. Vorsichtig

unr dhren und ei ni ge Stunden, besser einige Tage, ziehen |assen. Cut
verschli eBen. Das Knobl auchdl mt einem Teel 6ffel sparsam auf die
fertige Pizza tréaufeln. Schneckt |ecker. Wenn das Knobl auchdl nach
14 Tagen gefiltert wird, kann es bis zu ei nem hal ben Jahr auf gehoben
wer den.



