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Der Weg zur Pizza

Der eigentlich Pizzateig entstammt der Brotsorte.

Erstmal 1520 mit Entdeckung und Nutzung der Tomate wurde aus dem Brotteig eine Pizza.

[image: Ein Bild, das Pizza, sitzend, Tisch, Essen enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Die Pizza wie Sie sie heute kennen erlangte erst 1830 in Neapel mit der Eröffnung der ersten Pizzeria ihre Bekanntheit, von dort aus breitete sich die Überlieferung der Rezepte und Zubereitungen aus. 1889 besichtigte der italienische König Umbertto I mit seiner Frau Margherita das Land und befand sich zwischen seinem Volk das runde Brot zu sich nahmen. Neugier trieb sie dazu es ebenfalls zu probieren. Seine Frau war so begeistert das von der Farbe der Speise, die der Flagge Italiens glich, sie bestand aus Tomaten, Mozzarella und Basilikum. Rot, Weiß, Grün. Raffaele Esposito der Besitzer der Pizzeria benannte diese Pizza zu Ehren der Königen nach ihr.

Im 19 Jahrhundert brachten die italienischen Landsleute die Pizza nach Amerika. Auch dort fand sie schnell an Gefallen. Der Teig wurde durch eine Rezeptänderung dicker gemacht und die Quellzeit der Hefe änderte sich. Auch die Zubereitung wurde in einer Pfanne vollzogen statt in einem Ofen.

Sie gilt neben der Pasta als Nationalgericht in Italien, wobei sie früher eher der ärmeren Gesellschaft als Nahrung diente.

Den ersten Fertigteig gibt es seit 1984 zu kaufen.

Die erste Fertigpizza verdankt man den Celentano Brüdern, welche diese 1957 auf den Markt brachten.

In diesem Buch finden Sie jede Menge an Rezepten, diese in einzelnen Kategorien übersichtlich gestaffelt, darauf warten von Ihnen hergestellt und probiert zu werden.

Zutaten und ihre Besonderheiten

Um eine gute Pizza zuzubereiten, bedarf es einiges an Zutaten.

[image: Ein Bild, das Essen, Teller, Tisch, Obst enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Diese Zutaten unterscheiden sich nicht nur im Namen, Qualität und Herkunft. Manche haben auch je nach Zubereitungsart einen anderen Geschmack oder Nutzen.

Damit Sie leicht erkennen können was Sie später brauchen, welchen Geschmack Sie erhalten wollen und wie die Zutaten zu verarbeiten sind, finden Sie hier die einzelnen im Überblick.


Tomate

Es gibt Tomaten in Unterschiedlichen Formen und Geschmacksrichtungen.

Die Tomate gilt als Nachtschattengewächs und ist in fast jedem Garten leicht anzubauen. Jedoch finden Sie natürlich die Tomate auch auf jedem Wochenmarkt, Einkaufsläden, Einzelhändlern und zumeist beim Bauernmarkt.

[image: Ein Bild, das Essen, Tisch, Brett, Tomate enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Achten Sie bei ihrem Einkauf auf eine schöne kräftige Farbe und einen angenehmen Gegendruck beim Anfassen.

Früher wurde die Tomate als Liebesapfel oder Goldapfel bezeichnet, ihren Namen, den sie heute trägt, erhielt sie erst im 19 Jahrhundert. Tomate bedeutet so viel wie Frucht in der Nahuati Sprache.

Ihr Ursprungsgebiet liegt in Mittel bis Südamerika, in Nordchile sowie Venezuela findet man bestimmte Wildformen der Tomate. Bereits im 16 Jahrhundert fand die nach Europa. Der Spanier Hernán Cortés brachte die erste Tomate, nach der Eroberung von Mexico nach Spanien.

Es gibt weltweit mehr als 3.100 Sorten Tomaten.

Die Tomaten beinhalten sehr viel Vitamin A, Vitamin B12, Vitamin B2, Vitamin C, Vitamin E, Niacin, Kalium, Biotin, Folsäure, Thiamin, Pantothensäure, Kalium, Chlorogensäure, Citronensäure, Lutein, Lycopin, Chrom.

Somit ist sie ein wahres Wunder und mehr als gesund.

Neben der frischen Form kann man Tomaten in Dosen, als Pizzatomaten, gehackte Tomaten, passierte Tomaten, getrocknete Tomaten, Tomaten in Öl, Tomatenmark und Tomatenpulver erwerben.

Beliebt für die Verwendung auf einer Pizza sind Cocktail Tomaten, Eiertomaten, Cherrytomaten, Fleischtomaten und Ochsenherzen.

Öl

Bei Öl gibt es sehr viele Unterschiede, die größten sind im Geschmack merkbar. Es gilt der Glaube, dass das Öl den Geschmack gibt und hält.

[image: Ein Bild, das Gebäude, sitzend, Bürgersteig, Straße enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Doch woraus genau kann man Öl herstellen? Es gibt verschiedene Formen der Öl Herstellung, neben der Art der Herstellung gibt es auch etliche Pflanzenstoffe, die zu Öl produziert werden können. Als Öl bezeichnet man Organische Flüssigkeiten, welche sich nicht mit Wasser mischen. Da Öle auch als Kraftstoff für Fahrzeuge und Maschinen dient ist es wichtig darauf zu achten das Sie sich für Speiseöl entscheiden.

Es gibt neben den Pflanzlichen Ölen wie Olivenöl, Leinöl, Sonnenblumenöl, auch tierische Öle diese werden zumeist als Tran oder Lebertran bezeichnet. Das Speiseöl enthält im Gegensatz zu ätherischen Ölen, die oftmals auch eine Innere Anwendung finden können, gesättigte oder ungesättigte Fette.

Seit Tausenden von Jahren sind Pflanzenöle in der Geschichte zu finden.

Bevorzugt wurden und werden die Öle aus Leinsamen, Mandeln, Sesamsamen, Sonnenblumenkernen, Oliven, Mohn oder Raps hergestellt. Doch auch Erdnüsse, Pistazien oder Kokosnüsse dienen zur Herstellung, der Ertrag ist im Vergleich zum Aufwand jedoch so gering das es sich für die Industrie kaum lohnt.

Gewonnen wird das Öl in verschiedenen Verfahren, manche Pressend das Öl, es gilt dann als kaltgepresst. Andere nutzen eine Extraktionslösung, dafür wird ein Mittel zur Extraktion eingesetzt, zumeist Hexan, Petroläther oder auch Schwefelkohle.

Unterscheiden und erkennen kann man Sie zumeist am Etikett

Raffinierte Öle werden über 100° Grad erhitzt und gepresst, Geschmacksstoffe, Farbstoffe und gesunde Inhaltsstoffe gehen oftmals verloren.

Unraffinierte Öle werden kaltgepresst, was bedeutet das die Temperatur nicht über 60° Grad ansteigt. Zumeist werden diese Öle nach dem Abfüllen gedämpft, um eine Haltbarkeit zu gewährleisten.

Kalt gepresste Öle sind wie es der Name schon sagt, kaltgepresst. Nur durch den Druck und die Reibung wird das Öl hinausgedrückt. Danach wird das Öl gefiltert. Durch diesen schonenden Prozess behalten diese Öle alle Inhaltsstoffe und Farbgeber.

Native Öle sind naturbelassen und kaltgepresst, es gibt keine Nachbehandlung das Öl wird nach der Gewinnung gefiltert und abgefüllt. Diese Variante ist eine der gesündesten. Bestechend gegen die anderen Öle ist es vor allem durch seinen wundervollen unverfälschten Geschmack und seine Farbe.

Kaltgepresste Öle eignen sich Hervorragend für die Zubereitung von Pizza, jedoch weniger, um Ihr Schnitzel anzubraten.


Käse

Bei Käse gibt es eine große Auswahl, ebenso bei Wurst. Doch welcher Käse bietet was und worin unterscheiden sich die Käse?

[image: Ein Bild, das Tisch, Essen, sitzend, Teller enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Käse wird in verschiedene Gruppen eingeteilt, diese Einteilung geschieht auf Grundlage des Wassergehaltes, Fettgehaltes und der Fettrahmstufe.

Feuchtigkeit


	
Hartkäse - 56% oder weniger



	
Schnittkäse 54% - 63%



	
Halbfester Schnittkäse mehr als 61%-69%



	
Sauermilchkäse mehr als 60% - 73%



	
Weichkäse mehr als 67%



	
Frischkäse mehr als 73%





Fettgehalt


	
Doppelrahmstufe mindestens 60%



	
Rahmstufe mind. 50%



	
Vollfettstufe mind. 45%



	
Fettstufe mind. 40%



	
Dreiviertelfettstufe min. 30%






	
Halbfettstufe mind. 20%



	
Viertelfettstufe mind. 10%



	
Magerstufe weniger als 10%





Damit Käse sich lange hält ist eine Temperatur zwischen 10 bis 15 Grad zu empfehlen und einzuhalten.

Besonders beliebte Sorten bei Pizza sind vor allem Mozzarella, Büffelmozzarella, Cheddar, Gouda, Parmesan, Emmentaler oder fertige Pizzakäsemischungen. Diese befinden sich zumeist im Kühlregal und sind gerieben.

Mehl & Teig

Mehl ist eines der Hauptzutaten. Doch auch hier gibt es viele Unterschiede. Vor allem durch bestimmte Ernährungsformen oder Unverträglichkeiten.

[image: Ein Bild, das Essen, Tisch, Teller, Kuchen enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Zum Beispiel werden bei einer Low Carb Diät immer mehr Hülsenmehlsorten bevorzugt da der Anteil der Kohlenhydrate geringer ist.  Auch Unverträglichkeiten mit Gluten sorgen für eine Mehlalternative. Um einen leichteren Überblick zu erhalten welches Mehl geeignet ist für die bestimmten Ernährungsanforderungen finden Sie hier eine Auflistung.

Glutenunverträglichkeit


	Teffmehl




	Reismehl

	Kokosmehl

	Kichererbsenmehl

	Buchweizenmehl

	Quinoamehl

	Amaranthmehl

	Mandelmehl

	Leinsamenmehl

	Hanfmehl



Low Carb geeignetes Mehl


	Haselnussmehl

	Erdnussmehl

	Kokosmehl

	Mandelmehl

	Leinsamenmehl

	Traubenkernmehl

	Sojamehl




Vegetarische Pizza

Vegetarische Pizza bedeutet keinen Geschmacksverlust, sondern einfach eine andere Art der Herstellung.

Anders als bei der veganen Lebensweise wird hier, Eier und Milchprodukte zu sich genommen. Auf Fleisch und Fisch jedoch verzichtet.

[image: Ein Bild, das Essen, Pizza, Tisch, aus Holz enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Doch woher kommt die Vegetarische Ernährung? Immerhin betrifft sie fast 10% der in Deutschland lebenden Menschen.

Der erste Vegetarier soll der Gelehrte Pythagoras gewesen sein. Er lebte bereits 570 - 500 v. Chr. Neben seiner Abneigung zu Tieropferung soll er auch Tiere nicht gegessen haben, der Fleischgenuss machte seiner Meinung nach den Menschen zu Kriegsmaschinen. Menschen die Fleisch konsumierten, sollen aggressiv und mordlüstern gewesen sein.

Daher trugen die Menschen früher nicht die Bezeichnung Vegetarier, sondern Pythagoräer.

Um 1801 bereits in London gegründet, 1847 wurde der erste Verein für Vegetarier in Manchester gegründet. Deutschland folgte 1867 im Harz mit der Gründung eines Vereines.

Damit Ihnen die vegetarische Pizza gelingt, haben wir hier die besten Rezepte für Sie.

Pizza Kokostraum



1 Backblech

Zutaten

100g Buchweizenmehl

100g Polentagrieß

200g Dinkelvollkornmehl

1 Päckchen Trocken Hefe

½ TL Zucker

1 TL Salz

80ml Wasser

400ml Kokosmilch aus der Dose

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

1 TL Speisestärke

1 TL Gemüsebrühe, Instand

2 Tomaten

80g Brechbohnen, TK

100g Rucola

Zubereitung


	Die Tomaten gewaschen in Scheiben schneiden.

	Die Zwiebel und die Knoblauchzehe zusammen schälen und hacken.

	Den Rucola gereinigt abtropfen lassen.

	Das Wasser mit Salz, Zucker, Hefe vermischen.

	Die trockenen Zutaten in einem Behälter vermischen, das Hefewasser einlaufen lassen und gut durchkneten.

	Den entstandenen Teig für ½ Stunde an einem warmen Ort, der Heizung oder auf der Fensterbank in der Sonne, quellen lassen.

	Die Zwiebel und den Knoblauch in eine Pfanne geben, diese erhitzen und beides darin anbraten. Die Kokosmilch darüber geben und mit der Speisestärke und der Gemüsebrühe verrühren. Alles abkühlen lassen.

	Den Teig erneut kneten und auf einem Backblech, belegt mit Backpapier ausrollen. Die Kokoscreme darauf geben und gut verteilen.

	Die anderen Zutaten, bis auf den Rucola, darüber geben.

	Schalten Sie ihren Backofen auf 250° Grad ein und backen Sie die Pizza für 30 Minuten aus.

	Bestreuen Sie die Pizza mit Rucola und genießen Sie.




Pizza Kicheria



1 Backblech

Zutaten

400g Mehl

250ml Wasser, lauwarm

1 Würfel Hefe, frisch

1 TL Salz

½ TL Zucker

5 EL Öl

Belag:

8 EL Barbecue Soße

1 Dose Kichererbsen

1 Paprika, rot

1 Paprika, grün

Zubereitung


	Das Wasser und die Hefe verrühren. Zusammen mit den restlichen Zutaten, der Teigzutaten in einer Schüssel verkneten und 60 Minuten bei Zimmertemperatur gehen lassen.

	Die Paprika waschen und den Strunk entfernen, die Kerne lösen und die Paprika in feine Streifen schneiden.

	Die Kichererbsen abtropfen.

	Den Teig erneut durchkneten und auf einem Backblech mit Backpapier belegt, ausrollen.

	Die Soße sowie die Zutaten darüber verteilen.

	Stellen Sie ihren Backofen auf eine Temperatur von 180° Grad und geben Sie die Pizza auf mittlerer Schiene für 15-20 Minuten in den Backofen.




Pizza Mozza



1 Backblech

Zutaten

400g Mehl

250ml Wasser, lauwarm

1 Würfel Hefe, frisch

1 TL Salz

½ TL Zucker

5 EL Öl

Belag:

4 Tomaten

250g Mozzarella, ohne Lab

1 Bund Basilikum

8 EL Tomatensauce

Salz & Pfeffer

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Zubereitung


	Das Wasser und die Hefe verrühren. Zusammen mit den restlichen Zutaten, der Teigzutaten in einer Schüssel verkneten und 60 Minuten bei Zimmertemperatur gehen lassen.

	Die Zwiebel und den Knoblauchschälen, Basilikum waschen und alles hacken.

	Die Tomaten abwaschen, den Strunk am oberen Ende entfernen. Die Tomaten in dicke Scheiben schneiden. Den Mozzarella abtropfen lassen und in Scheiben schneiden.

	Die Tomatensauce mit Salz, Basilikum, Knoblauch und Zwiebel sowie Pfeffer verrühren.

	Den Teig erneut durchkneten und auf einem Backblech mit Backpapier belegt, ausrollen.

	Die Soße sowie die Tomaten draufgeben und auf jede eine Scheibe Mozzarella legen.

	Stellen Sie ihren Backofen auf eine Temperatur von 180° Grad und geben Sie die Pizza auf mittlerer Schiene für 15-20 Minuten in den Backofen.




Pizza Hot D



1 Pizza

Zutaten

2 große Kartoffeln, gekocht / geschält

80g Kichererbsenmehl

40g Buchweizenmehl

2 TL Chia Samen

½ TL Salz

2 EL Italienische Kräuter

Belag:

50g Pizzasauce

5g Senf

50g Cherry Tomaten, halbiert

40g Oliven, in Scheiben

20g Essig Gurken, in Scheiben

8 Vegane Wiener Würstchen, in Scheiben

8 EL Röstzwiebel

Zubereitung


	Die Zutaten für den Teig zusammen vermischen und verkneten.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 250° Grad.

	Die Mischung auf ein Backblech mit Backpapier ausbreiten und für 10 Minuten vorbacken. Die Sauce mit Senf vermischen und danach mit der Soße bestreichen. Die Zutaten darüber geben.

	Geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für weitere 5 Minuten garen. 




Pizza Pikanta



1 Backblech

Zutaten

400g Mehl

250ml Wasser, lauwarm

1 Würfel Hefe, frisch

1 TL Salz

½ TL Zucker

5 EL Öl

Belag:

80g schwarze Oliven, ohne Stein

50g grüne Oliven, ohne Stein

2 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Dose Pizzatomaten

½ Bund Petersilie, gehackt

1 Bund Schnittlauch, gehackt

1 Chili

Zubereitung


	Die Hefe in das Wasser geben und auflösen. Zusammen mit den restlichen Zutaten, der Teigzutaten in einer Schüssel verkneten und 60 Minuten bei Zimmertemperatur gehen lassen.

	Die Zwiebel und die Knoblauchzehe zusammen schälen und hacken.

	Die Chili vom Strunk befreien und mit den Kernen in feine Ringe schneiden.

	Die Tomaten aus der Dose in eine Schüssel füllen und mit den Kräutern vermischen. Die Zwiebeln und den Knoblauch ebenfalls unterheben.

	Den Teig erneut durchkneten und auf einem Backblech mit Backpapier belegt, ausrollen.

	Die Soße sowie die Oliven und Chili darüber verteilen.

	Stellen Sie ihren Backofen auf eine Temperatur von 180° Grad und geben Sie die Pizza auf mittlerer Schiene für 15-20 Minuten in den Backofen.




Pizza Humusa



1 Backblech

Zutaten

400g Mehl

250ml Wasser, lauwarm

1 Würfel Hefe, frisch

1 TL Salz

½ TL Zucker

5 EL Öl

Belag:

1 Dose Kichererbsen

1 Saft einer Limette

2 Knoblauchzehen

2 TL Currypulver

½ TL Paprikapulver

1 TL Salz

½ TL weißer Pfeffer

1 Avocado

1 Tomate

100g Babyspinat, frisch

Zubereitung


	Das Wasser mit der Hefe verrühren, bis diese aufgelöst ist. Zusammen mit den restlichen Zutaten, der Teigzutaten in einer Schüssel verkneten und 60 Minuten bei Zimmertemperatur gehen lassen.

	Den Knoblauch leicht andrücken und schälen.

	Die Kichererbsen ohne Wasser in einen Mixer geben, die Gewürze mit dem Limettensaft und dem Knoblauch hinzufügen alles pürieren.

	Die Tomate waschen, die Avocado halbieren. Den Stein der Avocado herauslösen und das Fruchtfleisch klein hacken. Die Tomate vom Strunk trennen und ebenfalls hacken.

	Den Spinat waschen und gut abtropfen lassen.

	Den Teig erneut durchkneten und auf einem Backblech mit Backpapier belegt, ausrollen.

	Die Kichererbsen Creme sowie die Avocado und die Tomate und den Spinat darüber verteilen.

	Stellen Sie ihren Backofen auf eine Temperatur von 180° Grad und geben Sie die Pizza auf mittlerer Schiene für 15-20 Minuten in den Backofen.



Vegane Pizza

Die vegane Ernährungsweise sieht es vor, sich nur von nicht tierischen Produkten zu ernähren. Auch Erzeugnisse aus tierischen Produkten werden gemieden. Der erste Eindruck, dass dadurch etwas fehlt, ist ein Trugbild.

Mit den leckeren und abwechslungsreichen Rezepten in diesem Kapitel werden Sie nicht nur ihren Gaumen, sondern auch Freunde und Bekannte verzaubern.

[image: Ein Bild, das Pizza, Essen, sitzend, Tisch enthält. Automatisch generierte Beschreibung]


Die vegane Lebensform entstand durch die Vegetarische. Auch in diesem Falle spielte Pythagoras, lange vor unserer Zeit schon eine Rolle. Seine Ansichten gelten auch heute noch als Leitfaden. Neben ihm und seinen Ansichten gilt auch Leonardo Da Vinci als bekannter Bekenner dieser Lebensform.

Sieht man in die heutige Zeit so beginnt der Veganismus 1944, die Vegan Society wurde aus Mitgliedern der vegetarischen Bewegung gegründet.


Pizza TexMex



1 Backblech

Zutaten

300g Weizenmehl

1 Würfel Hefe, frisch

160ml Wasser, warm

2 TL Olivenöl

½ TL Salz

Belag:

1 Dose Mais

1 Dose Kidneybohnen

2 Chilis

1 Knoblauchzehe, gepresst

6 EL Tomatensauce

1 TL Salz

1TL Basilikum

1TL Oregano

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe in das warme Wasser geben und auflösen. Danach vermischen und verkneten. Den entstandenen Teig für 40 Minuten ruhen lassen.

	Die Dosen abtropfen lassen.

	Die Chili waschen und den Strunk entfernen, die Kerne bei Belieben drinnen lassen und mit klein hacken.

	Die Knoblauchzehe in die Tomatensauce geben, die Gewürze unterrühren.

	Backpapier auf einem Backblech auslegen und den Teig darauf ausbreiten.

	Die Sauce darauf geben und mit den anderen Zutaten belegen.

	Schalten Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und lassen Sie die Pizza für 30 Minuten im Ofen ausbacken.




Pizza Blume



1 Pizza

Zutaten

1 Blumenkohl, gekocht

4 EL Leinsamen

60g Kichererbsenmehl

½ TL Salz

½ TL Knoblauchpulver

2 EL Hefeflocken

Belag:

6 getrocknete Tomaten in Öl, gehackt

1 Zwiebel, gehackt

1 rote Paprika, in Streifen

1 gelbe Paprika, in Streifen

½ Bund Petersilie, gehackt

½ Bund Basilikum, gehackt

60ml Pizzasoße

Zubereitung


	Den Blumenkohl in ein Tuch wickeln und ausdrücken.

	Die oberen Zutaten zusammen vermischen und verkneten.

	Die Soße mit Kräutern vermischen.

	Backpapier auf einem Backblech auslegen und den Teig darauf 1,5cm dick ausbreiten.

	Die Sauce darauf geben und mit den anderen Zutaten belegen.

	Schalten Sie die Temperatur ihres Backofens auf 180° Grad und lassen Sie die Pizza für 20-30 Minuten im Ofen ausbacken.




Pizza Flora



1 Backblech

Zutaten

1100g Mehl

20g Hefe, frisch

25g Salz

1 TL Öl

880ml Wasser, warm

Belag:

30ml Pizzasauce

200g Spinat, frisch

100g Rucola

100g Karotte, gerieben

100g Zucchini, geraspelt

1 Tomate, gehackt

1 Zwiebel, gehackt

200g Käse Vegan, gerieben

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe in das lauwarme Wasser geben und auflösen. Danach vermischen und verkneten. Den Teig 40 Minuten ruhen lassen, auf einem Backblech mit Backpapier ausrollen, auf die Außenseite den Käse streuen und dann leicht einrollen, so dass der Käse im Inneren verschwindet. Den Teig mit der Sauce bestreichen.

	Salz sowie den Pfeffer darüber streuen.

	Das Gemüse darüber geben.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 10-15 Minuten ausbacken. 




Pizza Guacamo



1 Backblech

Zutaten

300g Weizenmehl

1 Würfel Hefe, frisch

160ml Wasser, warm

2 TL Olivenöl

½ TL Salz

Belag:

1 Avocado

3 Knoblauchzehen

1 Saft einer Zitrone

Pfeffer & Salz

1 TL Chiliflocken

1 Bund Petersilie

2 Tomaten

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe in das warme Wasser geben und auflösen. Danach vermischen und verkneten. Den entstandenen Teig für 40 Minuten ruhen lassen.

	Die Knoblauchzehen schälen, die Avocado halbieren, den Stein entfernen und das Fruchtfleisch mit dem Knoblauch, Zitronensaft, Salz und Pfeffer sowie der Petersilie in einem Mixer pürieren.

	Backpapier auf einem Backblech auslegen und den Teig darauf ausbreiten.

	Die Tomaten waschen und den Strunk heraustrennen, die Tomaten klein hacken.

	Die Avocado Creme darauf geben und mit den Tomaten belegen, die Chiliflocken darüber verteilen.

	Schalten Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und lassen Sie die Pizza für 15-20 Minuten im Ofen ausbacken.




Pizza Grießi



1 Backblech

Zutaten

100g Buchweizenmehl

100g Polentagrieß

200g Dinkelvollkornmehl

1 Päckchen Trocken Hefe

½ TL Zucker

1 TL Salz

80ml Wasser

Belag:

1 Dose Pizzatomaten

1 Bund Basilikum

1 Knoblauchzehe

½ Bund Oregano

80g Oliven, entsteint

2 Zucchini

150g Champignon

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe in das warme Wasser geben und auflösen. Danach vermischen und verkneten. Den entstandenen Teig für 40 Minuten ruhen lassen.

	Die Oliven halbieren.

	Mit einem feuchten Tuch die Champignons abwischen und in Scheiben schneiden.

	Die Zucchini waschen und das Ende der beiden Seiten entfernen, die Zucchini in dünne Scheiben schneiden.

	Den Knoblauch schälen, die Kräuter waschen und alles zusammen mit den Pizzatomaten in einem Mixer pürieren.

	Backpapier auf einem Backblech auslegen und den Teig darauf ausbreiten.

	Die Sauce darauf geben und mit den anderen Zutaten belegen.

	Schalten Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und lassen Sie die Pizza für 15-20 Minuten im Ofen ausbacken.




Pizza Spinata



1 Backblech

Zutaten

300g Weizenmehl

1 Würfel Hefe, frisch

160ml Wasser, warm

2 TL Olivenöl

½ TL Salz

Belag:

2 Knoblauchzehen, gepresst

300g Spinat, frisch

8EL Tomatensauce

1 TL Basilikum

1 TL Oregano

Salz & Pfeffer

1 Tomate, in Scheiben

8 Oliven, ohne Stein

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe in das warme Wasser geben und auflösen. Danach vermischen und verkneten. Den entstandenen Teig für 40 Minuten ruhen lassen.

	Die Oliven halbieren.

	Den Spinat waschen und klein hacken.

	Die Knoblauchzehe in die Tomatensauce geben, die Gewürze unterrühren.

	Backpapier auf einem Backblech auslegen und den Teig darauf ausbreiten.

	Die Sauce darauf geben und mit den anderen Zutaten belegen.

	Schalten Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und lassen Sie die Pizza für 15-20 Minuten im Ofen ausbacken.




Pizza Granata



1 Backblech

Zutaten

300g Weizenmehl

1 Würfel Hefe, frisch

160ml Wasser, warm

2 TL Olivenöl

½ TL Salz

Belag:

Kerne von 1 Granatapfel

4 Scheiben Ananas, aus der Dose

6 EL Tomatensauce

Salz & Pfeffer

150g Tofu, Natur

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe in das warme Wasser geben und auflösen. Danach vermischen und verkneten. Den entstandenen Teig für 40 Minuten ruhen lassen.

	Die Ananas in Stücke schneiden.

	Die Tomatensauce mit Salz und Pfeffer würzen.

	Den Tofu in Scheiben schneiden.

	Backpapier auf einem Backblech auslegen und den Teig darauf ausbreiten.

	Die Sauce auf dem Teig verstreichen und den Teig belegen.

	Schalten Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und lassen Sie die Pizza für 15-20 Minuten im Ofen ausbacken.




Low Carb

Low Carb ist eine Ernährungsform, bei der es hauptsächlich Ziel ist, die Kohlenhydrate einzusparen.

Viele Menschen benutzen diese, um eine Gewichtsreduktion herbeizuführen. Jedoch gibt es bestimmte Erkrankungen, bei denen eine Low Carb bis hin zur ketogenen Ernährungsform nicht wegzudenken ist. Doch warum bietet sich die Low Carb Ernährung so an? Was genau passiert dabei? Das wird hier erklärt.

[image: Ein Bild, das Essen, Pizza, sitzend, Tisch enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Dadurch das die Zufuhr von Kohlenhydraten reduziert wird, dürfen mehr Eiweiß und Fette zu sich genommen werden. Dies sollte sich natürlich in Grenzen halten vor allem bei den Fetten, da es sonst gesundheitsschädlich werden kann.

Der Körper verwendet Kohlenhydrate, um Energie zu gewinnen. Mit einer Low Carb Ernährung unterbinden Sie diesen Vorgang und zwingen den Körper an sein Körperfett zu gehen, um die Reserven abzubauen. Dies wiederrum führt zur Gewichtsabnehme.

Eingenommene Kohlenhydrate bestehen bei dieser Ernährungsform aus Nüssen, Körnern, Vollkornprodukten und Obst. Diese gesunden Kohlenhydrate lassen sich nicht vermeiden und sollten morgens oder mittags zu sich genommen werden, abends sollte ein vollkommener Verzicht helfen.

Durch den hohen Eiweißgehalt bei dieser Ernährungsart, bleibt ein längeres Sättigungsgefühl. Dies führt dazu das weniger zwischendurch gegessen wird und Kalorien eingespart werden.

Es ist sehr viele Low Carb Produkte aus den Geschäften und viele Alternative Rezepte. Genau um diese Alternativen geht es jetzt. Low Carb als Pizza ein Traum wird wahr.

Pizza Schinkie



1 Pizza

Zutaten

1 Blumenkohl, gekocht

4 EL Leinsamen

60g Kichererbsenmehl

½ TL Salz

½ TL Knoblauchpulver

2 EL Hefeflocken

Belag:

2 Zwiebel, gehackt

½ Bund Petersilie, gehackt

½ Bund Basilikum, gehackt

60ml Pizzasoße

200g Schinken

1 Schafskäse

Zubereitung


	Den Blumenkohl in ein Tuch wickeln und ausdrücken.

	Die oberen Zutaten zusammen vermischen und verkneten.

	Die Soße mit Kräutern vermischen.

	Backpapier auf einem Backblech auslegen und den Teig darauf 1,5cm dick ausbreiten.

	Die Sauce darauf geben und mit den anderen Zutaten belegen.

	Schalten Sie die Temperatur ihres Backofens auf 180° Grad und lassen Sie die Pizza für 20-30 Minuten im Ofen ausbacken.




Pizza Champ



1 Pizza

Zutaten

1 Blumenkohl, gekocht

4 EL Leinsamen

60g Kichererbsenmehl

½ TL Salz

½ TL Knoblauchpulver

2 EL Hefeflocken

Belag:

1 Zwiebel, gehackt

½ Bund Petersilie, gehackt

½ Bund Basilikum, gehackt

60ml Pizzasoße

2 Knoblauchzehen, gehackt

300g Champignon frisch, in Scheiben

200g Gouda, gerieben

Zubereitung


	Den Blumenkohl in ein Tuch wickeln und ausdrücken.

	Die oberen Zutaten zusammen vermischen und verkneten.

	Die Soße mit Kräutern vermischen.

	Backpapier auf einem Backblech auslegen und den Teig darauf 1,5cm dick ausbreiten.

	Die Sauce darauf geben und mit den anderen Zutaten belegen.

	Schalten Sie die Temperatur ihres Backofens auf 180° Grad und lassen Sie die Pizza für 20-30 Minuten im Ofen ausbacken.




Pizza Cheese Over



1 Pizza

Zutaten

200g Käse, gerieben

25g Mayonnaise

15g Parmesan, gerieben

2 Eier

1 TL Oregano

1 TL Basilikum

Pfeffer & Salz

Belag:

3 EL Tomatensauce

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 Tomate, in Scheiben

150g Mozzarella, in Scheiben

½ Bund Basilikum, gehackt

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen und verkneten.

	Die Soße mit Kräutern vermischen.

	Backpapier auf einem Backblech auslegen und den Teig darauf 1,5cm dick ausbreiten.

	Die Sauce darauf geben und mit den anderen Zutaten belegen.

	Schalten Sie die Temperatur ihres Backofens auf 180° Grad und lassen Sie die Pizza für 15 Minuten im Ofen ausbacken. Mit Basilikum überdecken und servieren.




Pizza Quarla



1 Blech

Zutaten

3 Eier

250g Magerquark

90g Gouda, gerieben

Salz & Pfeffer

1 TL Oregano

1 TL Basilikum

Pfeffer & Salz

Belag:

50ml Pizzasoße

2 TL Basilikum

2 TL Oregano

2 TL Thymian

200g Lachs, geräuchert

300g Spinat, frisch

100g grüner Spargel, in Stücken

200g Cheddar, gerieben

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen und verkneten.

	Die Soße mit Kräutern vermischen.

	Backpapier auf einem Backblech auslegen und den Teig darauf 1,5cm dick ausbreiten.

	Die Sauce darauf geben und mit den anderen Zutaten belegen.

	Schalten Sie die Temperatur ihres Backofens auf 180° Grad und lassen Sie die Pizza für 15 Minuten im Ofen ausbacken. Mit Basilikum überdecken und servieren.




Pizza Mandela



1 Blech

Zutaten

250g Mozzarella, gerieben

1 EL Frischkäse

120g Mandelmehl

2 Eier

1 TL Salz

1 TL Oregano

Belag:

50ml Pizzasoße

2 TL Basilikum

2 TL Oregano

2 TL Thymian

1 Zwiebel, in Scheiben

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 Tomate, in Scheiben

1 Zucchini, in Scheiben

1 Dose Prinzessbohnen, abgetropft

200g Cheddar, gerieben

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen und verkneten.

	Die Soße mit Kräutern vermischen.

	Backpapier auf einem Backblech auslegen und den Teig darauf 1,5cm dick ausbreiten.

	Die Sauce darauf geben und mit den anderen Zutaten belegen.

	Schalten Sie die Temperatur ihres Backofens auf 180° Grad und lassen Sie die Pizza für 15 Minuten im Ofen ausbacken. Mit Basilikum überdecken und servieren.




Pizza Hawii



1 Pizza

Zutaten

200g Käse, gerieben

25g Mayonnaise

15g Parmesan, gerieben

2 Eier

1 TL Oregano

1 TL Basilikum

Pfeffer & Salz

Belag:

3 EL Tomatensauce

3 Scheiben Ananas

3 Scheiben gekochter Schinken

150g Gouda, gerieben

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen und verkneten.

	Die Soße mit Kräutern vermischen.

	Backpapier auf einem Backblech auslegen und den Teig darauf 1,5cm dick ausbreiten.

	Die Sauce darauf geben und mit den anderen Zutaten belegen.

	Schalten Sie die Temperatur ihres Backofens auf 180° Grad und lassen Sie die Pizza für 15 Minuten im Ofen ausbacken.




Pizza Papri



1 Pizza

Zutaten

1 Blumenkohl, gekocht

4 EL Leinsamen

60g Kichererbsenmehl

½ TL Salz

½ TL Knoblauchpulver

2 EL Hefeflocken

Belag:

½ Bund Petersilie, gehackt

½ Bund Basilikum, gehackt

60ml Pizzasoße

1 gelbe Paprika, in Streifen

1 grüne Paprika, in Streifen

1 rote Paprika, in Streifen

1 TL Salz

½ TL Pfeffer

Zubereitung


	Den Blumenkohl in ein Tuch wickeln und ausdrücken.

	Die oberen Zutaten zusammen vermischen und verkneten.

	Die Soße mit Kräutern vermischen.

	Backpapier auf einem Backblech auslegen und den Teig darauf 1,5cm dick ausbreiten.

	Die Sauce darauf geben und mit den anderen Zutaten belegen.

	Schalten Sie die Temperatur ihres Backofens auf 180° Grad und lassen Sie die Pizza für 20-30 Minuten im Ofen ausbacken.




Gluten & Laktosefrei

Gluten und Laktose sind beides Stoffe, die in den meisten Lebensmitteln vorhanden sind.

[image: Ein Bild, das Essen, sitzend, Tisch, Stück enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Was genau ist Gluten? Gluten ist ein Eiweißstoff in verschiedenen Getreideformen, hört sich gesund an. Doch gibt es Menschen, die genau auf diese Stoffe reagieren. Schätzungsweise jeder 800ter Deutsche, verträgt kein Gluten. Leider lebt auch etwa jeder 300te Mensch, ohne dass die Unverträglichkeit erkannt wird. Diese ersten Anzeichen, sind jedoch direkt nach der Umstellung von der Muttermilch auf getreidehaltige Kost bemerkbar. Bauchschmerzen, ein Blähbauch, Durchfall, Blässe dies alles können Anzeichen sein, um diese jedoch ganz sicher abzuklären, empfiehlt sich immer ein Arztbesuch.

Diese Reaktionen können von Ausschlag bis hin zu Verdauungsproblemen führen. Auch ein Nährstoffmangel bedingt durch die Verdauungsprobleme ist möglich. Von daher ist es sehr wichtig, darauf zu achten und diese Lebensmittel zu meiden.

Laktose oder auch Milchzucker genannt, ist vor alle in Milchprodukten enthalten. Doch nicht nur in offensichtlichen Lebensmitteln versteckt sich Laktose, sondern auch in kleinen Hilfsmitteln wie Ketchup, Soßenbinder, Fertiggerichten usw. Die Folgen vom Genuss mit Laktose sind zumeist, Durchfall, Bauchkrämpfe, Blähungen und Übelkeit. Die Menschen, die an einer Laktoseintoleranz leiden, haben das Problem, dass Ihnen ein Enzym

zum Spalten und verarbeiten der Laktose fehlt. Natürlich gibt es Mittel die gegen eine Laktose Erkrankung genommen werden können, doch gibt es so viel Wege diese Chemie aus dem Körper herauszulassen und dennoch genussvoll zu Speisen.

[image: Ein Bild, das Zeichnung enthält. Automatisch generierte Beschreibung]


In den Rezepten dieses Kapitels zeigen wir Ihnen, wie Sie schmackhafte Pizza ohne Gluten Und Laktose zaubern. Bei der Trockenhefe bitte darauf achten, dass sie nicht mit Weizen oder Weizenkeime versehen ist.


Pizza Free



1 Backblech

Zutaten

500g Mehl, Glutenfrei hell

1 Päckchen Trockenhefe, Glutenfrei

1 TL Flohsamenschale, gemahlen

1 TL Salz

½ TL Zucker

2 EL Öl

380g Wasser, warm

Belag:

2 Tomaten

2 Zucchini

1 Zwiebel

150g Champignon

1 Avocado

1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer

½ Bund Petersilie

½ Bund Basilikum

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe in das warme Wasser geben und auflösen. Danach vermischen und verkneten. Den entstandenen Teig für 40 Minuten ruhen lassen.

	Die Tomaten und Zucchini waschen und abtrocknen. Bei beidem den Strunk entfernen und beides in grobe Scheiben schneiden.

	Die Champignons feucht mit einem Tuch abwischen und in Scheiben schneiden.

	Die Zwiebel schälen und in Ringe schneiden.

	Backpapier auf einem Backblech auslegen und den Teig darauf ausbreiten.

	Die Avocado halbieren, den Stein lösen und das Fruchtfleisch mit den Gewürzen und den Kräutern in einem Mixer zu einer Soße pürieren.

	Die Sauce darauf geben und mit den anderen Zutaten belegen.

	Schalten Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und lassen Sie die Pizza für 30 Minuten im Ofen ausbacken.




Pizza Onion



1 Pizza

Zutaten

1 Blumenkohl, gekocht

4 EL Leinsamen

60g Kichererbsenmehl

½ TL Salz

½ TL Knoblauchpulver

2 EL Hefeflocken

Belag:

2 Zwiebel, gehackt

½ Bund Petersilie, gehackt

½ Bund Basilikum, gehackt

60ml Pizzasoße

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 Zucchini, in Scheiben

1 Aubergine, in Scheiben

1 Tomate, in Scheiben

Zubereitung


	Den Blumenkohl in ein Tuch wickeln und ausdrücken.

	Die oberen Zutaten zusammen vermischen und verkneten.

	Die Soße mit Kräutern vermischen.

	Backpapier auf einem Backblech auslegen und den Teig darauf 1,5cm dick ausbreiten.

	Die Sauce darauf geben und mit den anderen Zutaten belegen.

	Schalten Sie die Temperatur ihres Backofens auf 180° Grad und lassen Sie die Pizza für 20-30 Minuten im Ofen ausbacken.




Pizza Hacki



1 Backblech

Zutaten

500g Mehl, Glutenfrei hell

1 Päckchen Trockenhefe, Glutenfrei

1 TL Flohsamenschale, gemahlen

1 TL Salz

½ TL Zucker

2 EL Öl

380g Wasser, warm

Belag:

350g Hackfleisch, ungewürzt

1 Bund Schnittlauch, gehackt

1 Bund Petersilie, gehackt

1 Zwiebel, gehackt

8 EL Tomatensauce, Laktose Frei

½ TL Pfeffer

1 Packung Minus L Feta

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe in das warme Wasser geben und auflösen. Danach vermischen und verkneten. Den entstandenen Teig für 40 Minuten ruhen lassen.

	Die Tomaten, Kräuter und Gewürze vermischen, ebenso den Knoblauch unterheben.

	Eine Pfanne ohne Öl erhitzen und das Hackfleisch mit den Zwiebeln anbraten, die Soße darüber geben.

	Backpapier auf einem Backblech auslegen und den Teig darauf ausbreiten.

	Die fertige Hackfleischsoße darauf verteilen und mit dem Käse bestreuen.

	Schalten Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und lassen Sie die Pizza für 30 Minuten im Ofen ausbacken.



Pizza Chicka



1 Backblech

Zutaten

500g Mehl, Glutenfrei hell

1 Päckchen Trockenhefe, Glutenfrei

1 TL Flohsamenschale, gemahlen

1 TL Salz

½ TL Zucker

2 EL Öl

380g Wasser, warm

Belag:

1 Dose Pizza Tomaten

80g Oliven, ohne Stein

50g Mandelstifte

1 Dose Mais

100g Babyspinat

2 EL Öl

Salz & Pfeffer

500g Hähnchenbrustfilet

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe in das warme Wasser geben und auflösen. Danach vermischen und verkneten. Den entstandenen Teig für 40 Minuten ruhen lassen.

	Die Hähnchenbrust auf ein Schneidebrett geben und in feine Streifen schneiden. Diese Streifen mit dem Öl in einer Pfanne anbraten und mit Salz und Pfeffer würzen.

	Backpapier auf einem Backblech auslegen und den Teig darauf ausbreiten.

	Die Tomaten auf dem Teig verteilen.

	Die Pizza mit den anderen Zutaten belegen.

	Schalten Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und lassen Sie die Pizza für 15-20 Minuten im Ofen ausbacken.




Pizza de Mare



1 Backblech

Zutaten

500g Mehl, Glutenfrei hell

1 Päckchen Backpulver

1 TL Flohsamenschale, gemahlen

1 TL Salz

½ TL Zucker

2 EL Öl

380g Wasser, warm

Belag:

1 Dose Pizzatomaten

80g Krabben / Küchenfertig, ungewürzt

1 Dose Thunfisch, Naturelle

80g Lachs, Naturelle

3 Knoblauchzehen

Salz & Pfeffer

½ Bund Dill

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen und verkneten. Den entstandenen Teig für 10 Minuten ruhen lassen.

	Die Dose der Tomaten mit den Gewürzen und gehacktem Knoblauch vermischen.

	Den Thunfisch zerkleinern, den Lachs in Streifen schneiden, die Krabben auf Schalenreste untersuchen.

	Backpapier auf einem Backblech auslegen und den Teig darauf ausbreiten.

	Die Sauce darauf geben und mit den anderen Zutaten belegen.

	Schalten Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und lassen Sie die Pizza für 15-20 Minuten im Ofen ausbacken.

	Den Dill fein hacken und über die fertige Pizza streuen.



Pizza Nuts



1 Backblech

Zutaten

500g Mehl, Glutenfrei hell

1 Päckchen Trockenhefe, Glutenfrei

1 TL Flohsamenschale, gemahlen

1 TL Salz

½ TL Zucker

2 EL Öl

380g Wasser, warm

Belag:

80g Erdnüsse, geschält

150g Salami, Glutenfrei ohne Edelschimmel

100g Kochschinken

1 Paprika, rot

1 Paprika, gelb

1 Dose Pizzatomaten

Salz & Pfeffer

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe in das warme Wasser geben und auflösen. Danach vermischen und verkneten. Den entstandenen Teig für 40 Minuten ruhen lassen.

	Die Tomaten mit den Gewürzen verrühren.

	Die Paprika von Strunk und Kernen trennen und in feine Streifen zerteilen.

	Backpapier auf einem Backblech auslegen und den Teig darauf ausbreiten.

	Die Sauce darauf geben und mit den anderen Zutaten belegen.

	Schalten Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und lassen Sie die Pizza für 20 Minuten im Ofen ausbacken.




Pizza Malle



1 Backblech

Zutaten

500g Mehl, Glutenfrei hell

1 Päckchen Trockenhefe, Glutenfrei

1 TL Flohsamenschale, gemahlen

1 TL Salz

½ TL Zucker

2 EL Öl

380g Wasser, warm

Belag:

1 Dose Pizza Tomaten

1 Dose Ananas, in Stücken

200g Schinken, ohne Gluten

200g Grünen Spargel, in Stücken

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe in das warme Wasser geben und auflösen. Danach vermischen und verkneten. Den entstandenen Teig für 40 Minuten ruhen lassen.

	Backpapier auf einem Backblech auslegen und den Teig darauf ausbreiten.

	Die Tomatendose auf dem Teig verteilen.

	Die Pizza mit den anderen Zutaten belegen.

	Schalten Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und lassen Sie die Pizza für 15-20 Minuten im Ofen ausbacken.




Pizza Tuna



1 Backblech

Zutaten

500g Mehl, Glutenfrei hell

1 Päckchen Trockenhefe, Glutenfrei

1 TL Flohsamenschale, gemahlen

1 TL Salz

½ TL Zucker

2 EL Öl

380g Wasser, warm

Belag:

1 Dose Pizza Tomaten

2 Dosen Thunfisch im eigenen Saft

4 EL Kapern

2 Zwiebeln, in Ringen

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe in das warme Wasser geben und auflösen. Danach vermischen und verkneten. Den entstandenen Teig für 40 Minuten ruhen lassen.

	Backpapier auf einem Backblech auslegen und den Teig darauf ausbreiten.

	Die Tomatendose auf dem Teig verteilen.

	Die Pizza mit den anderen Zutaten belegen.

	Schalten Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und lassen Sie die Pizza für 15-20 Minuten im Ofen ausbacken.




Klassiker der Pizza

In dieser Rubrik geht es um die Klassiker die als Pizza erhältlich und bekannt sind. Von Vier Käse bis hin zur Margherita ist alles dabei.

[image: Ein Bild, das Essen, Pizza, Scheibe, Tisch enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Die erste Pizza wurde laut Erzählungen 1880 in Italien hergestellt, dabei hatte sie noch nicht den Namen, die Form oder den gewünschten Belag. Jedoch wurde ein Teig verwendet, belegt und gebacken.

Die Pizza ist eines der wohl beliebtesten Fastfoods in Deutschland. Es gibt sie in Restaurants, im Supermarkt in der Tiefkühlung sowie in der Frischetheke. Es gibt sie auf fast jedem Fest und oftmals wird sie zu Geburtstagen oder anderen Feierlichkeiten gegessen. Doch gleichzeitig eignet sie sich auch für einen gemütlichen Abend zu Hause.

Diese Rezepte sind so fantastisch das sie sich über all die Zeit immer noch weit oben auf den Speisekarten halten. Wir wünschen Ihnen einen guten Appetit.


Pizza Käsewunder



1/2 Backblech

Zutaten

350g Mehl

4EL Öl

200ml Buttermilch, lauwarm

3 TL Backpulver

½ TL Salz

Belag:

6 EL Tomatensoße

50g Parmesan am Stück

50g Gouda am Stück

80g Gorgonzola

1 Kugel Mozzarella

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe in die lauwarme Buttermilch geben und auflösen. Danach vermischen und verkneten. Den entstandenen Teig direkt auf einem Backblech mit Backpapier ausrollen, mit der Tomatensoße bestreichen.

	Den festen Käse mit einem Sparschäler in dünne Scheiben schälen und auf dem Teig verteilen.

	Den Mozzarella in Streifen schneiden.

	Den Gorgonzola mit den Fingern, grob zerdrücken und mit dem anderen Käse auf dem Teig verteilen.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 20-30 Minuten ausbacken. 




Pizza Marge



1 Backblech

Zutaten

500g Mehl Typ 0

30g Hefe, frisch

250ml Wasser, warm

½ TL Zucker

1 TL Salz

Belag:

1 Dose Tomaten, stückig

500g Mozzarella

2 EL Tomatenmark

Pfeffer & Salz

1 Bund Basilikum

6 EL Öl

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe im Wasser lösen. Danach vermischen und verkneten. Den entstandenen Teig für 1 Stunde gehen lassen, bei Zimmertemperatur.

	Die Blätter vom Basilikum abzupfen und leicht zerkleinern.

	Die Tomatendose mit dem Tomatenmark, den Gewürzen und dem Basilikum vermischen.

	Backpapier auf das Backblech geben und den Teig ausrollen. Mit der Sauce sowie dem Käse belegen und das Öl darüber träufeln.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 20-30 Minuten ausbacken. 




Pizza Schinkano



1 Backblech

Zutaten

500g Mehl Typ 0

30g Hefe, frisch

250ml Wasser, warm

½ TL Zucker

1 TL Salz

Belag:

1 Dose Tomaten, stückig

200g Käse, gerieben

200g Kochschinken

2 EL Tomatenmark

Pfeffer & Salz

1 Bund Basilikum

6 EL Öl

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe im Wasser lösen. Danach vermischen und verkneten. Den entstandenen Teig für 1 Stunde gehen lassen, bei Zimmertemperatur.

	Die Blätter vom Basilikum abzupfen und leicht zerkleinern.

	Die Tomatendose mit dem Tomatenmark, den Gewürzen und dem Basilikum vermischen.

	Den Kochschinken abtropfen lassen und in Streifen schneiden.

	Backpapier auf das Backblech geben und den Teig ausrollen. Mit der Sauce, Schinken sowie dem Käse belegen und das Öl darüber träufeln.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 20-30 Minuten ausbacken. 




Pizza Year



1 Backblech

Zutaten

300g Mehl Typ 0

200g Dinkelmehl

30g Hefe, frisch

250ml Wasser, warm

½ TL Zucker

1 TL Salz

Belag:

1 Dose Tomaten, stückig

Salz & Pfeffer

1 TL Oregano

1TL Basilikum

1TL Paprikapulver

100g Kochschinken

100g Salami

100g Champignon

100g Spinat, Frisch

250g Käse, gerieben

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe im Wasser lösen. Danach vermischen und verkneten. Den entstandenen Teig für 1 Stunde gehen lassen, bei Zimmertemperatur.

	Den Knoblauch und die Zwiebeln von der Schale befreien und zerkleinern.

	Die Tomatendose mit dem Tomatenmark, den Gewürzen und den Zwiebeln sowie Knoblauch vermischen.

	Die Wurst in Streifen schneiden.

	Die Champignons mit einem feuchten Tuch abwischen und in dickere Scheiben schneiden.

	Den Spinat waschen und kleinhacken.

	Backpapier auf das Backblech geben und den Teig ausrollen. Mit der Sauce bestreichen.

	Jede Zutat auf eine Ecke verteilen und mit dem Käse überstreuen.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 20-30 Minuten ausbacken. 




Pizza Spicy Salamo



1 Backblech

Zutaten

500g Mehl Typ 0

30g Hefe, frisch

250ml Wasser, warm

½ TL Zucker

1 TL Salz

Belag:

1 Dose Tomaten, stückig

500g Mozzarella

2 EL Tomatenmark

Pfeffer & Salz

1 Bund Basilikum

6 EL Öl

200g Salami

100g Peperoni Salami

6 Peperoni

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe im Wasser lösen. Danach vermischen und verkneten. Den entstandenen Teig für 1 Stunde gehen lassen, bei Zimmertemperatur.

	Die Blätter vom Basilikum abzupfen und leicht zerkleinern.

	Die Tomatendose mit dem Tomatenmark, den Gewürzen und dem Basilikum vermischen.

	Backpapier auf das Backblech geben und den Teig ausrollen. Mit der Sauce sowie der Salami, Peperoni und dem Käse belegen und das Öl darüber träufeln.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 15-20 Minuten ausbacken. 



Pizza Bolonge



1 Backblech

Zutaten

500g Mehl Typ 0

30g Hefe, frisch

250ml Wasser, warm

½ TL Zucker

1 TL Salz

Belag:

1 Dose Tomaten, stückig

500g Mozzarella

2 EL Tomatenmark

Pfeffer & Salz

1 Bund Basilikum

6 EL Öl

500g Hackfleisch

1 Zwiebel, gehackt

1 Knoblauchzehe, gehackt

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe im Wasser lösen. Danach vermischen und verkneten. Den entstandenen Teig für 1 Stunde gehen lassen, bei Zimmertemperatur.

	Die Blätter vom Basilikum abzupfen und leicht zerkleinern.

	Die Tomatendose mit dem Tomatenmark, den Gewürzen und dem Basilikum vermischen. Das Hackfleisch, Öl, Knoblauch und Zwiebeln anbraten. Die Soße untermischen.

	Backpapier auf das Backblech geben und den Teig ausrollen. Mit der Sauce sowie dem Käse belegen.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 10-15 Minuten ausbacken. 



Pizza Ruca



1 Backblech

Zutaten

350g Mehl

4EL Öl

200ml Buttermilch, lauwarm

3 TL Backpulver

½ TL Salz

Belag:

6 EL Tomatensoße

2 EL Tomatenmark

Salz & Pfeffer

1 EL Basilikum

1 EL Oregano

1 TL Thymian

200g Rucola

4 Tomaten, in Scheiben

100g Parmesan am Stück

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe in die lauwarme Buttermilch geben und auflösen. Danach vermischen und verkneten.

	Die Tomatensoße und das Mark sowie die Gewürze verrühren.

	Den entstandenen Teig direkt auf einem Backblech mit Backpapier ausrollen, mit der Tomatensoße bestreichen.

	Die Tomaten darauf auslegen.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 20-30 Minuten ausbacken. 

	Den Parmesan mit einem Sparschäler abschälen und darauf verteilen.

	Den Rucola gewaschen und abgetropft darüber geben.



Pizza Sausage



1 Backblech

Zutaten

500g Mehl

1 Päckchen Trockenhefe

1 TL Salz

½ TL Zucker

2 EL Öl

380g Wasser, warm

Belag:

1 Dose Pizza Tomaten

Salz & Pfeffer

2 TL Basilikum

2 TL Oregano

1 TL Thymian

200g Salami

200g Gouda, gerieben

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe in das warme Wasser geben und auflösen. Danach vermischen und verkneten. Den entstandenen Teig für 40 Minuten ruhen lassen.

	Backpapier auf einem Backblech auslegen und den Teig darauf ausbreiten.

	Die Tomatendose mit den Gewürzen vermischen und auf dem Teig verteilen.

	Die Pizza mit den anderen Zutaten belegen.

	Schalten Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und lassen Sie die Pizza für 15-20 Minuten im Ofen ausbacken.




Pizza American Style

Was gibt es Besseres als ein amerikanisches BBQ?

Amerikanische Pizza!

Was macht diese Pizza Art so besonders?

[image: Ein Bild, das Essen, Teller, Tisch, sitzend enthält. Automatisch generierte Beschreibung]


Ihr wundervoller luftiger, dicker Boden. Die untere Schicht ist schön kross und sorgt für den richtigen Biss, während der restliche Teig mit dem Belag verschmilzt.

Beim Belag haben die Amerikaner keine besonderen Wünsche, dort geht was beliebt auf die Pizza drauf. Die Pizza wird dort ähnlich angesehen wie in Deutschland und gehört zum festen Bestandteil des Speiseplanes.

Ein Pizzaboden wie aus Wolken mit saftigen Käserand.


Pizza Amerikano



1 Backblech

Zutaten

1100g Mehl

20g Hefe, frisch

25g Salz

1 TL Öl

880ml Wasser, warm

Belag:

1 Dose Pizza Tomaten

2 Zwiebeln, in Ringen

2 Knoblauchzehen, gepresst

200g Pizzakäse, gerieben

Salz & Pfeffer

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe in das lauwarme Wasser geben und auflösen. Danach vermischen und verkneten. Den entstandenen Teig 40 Minuten ruhen lassen und dann auf einem Backblech mit Backpapier ausrollen, mit den Tomaten bestreichen.

	Salz sowie den Pfeffer darüber streuen.

	Die Zwiebeln darauflegen und mit den Knoblauchzehen bestreuen.

	Den Käse darüber geben.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 20-30 Minuten ausbacken. 




Pizza BBQ



1 Backblech

Zutaten

1100g Mehl

20g Hefe, frisch

25g Salz

1 TL Öl

880ml Wasser, warm

Belag:

20ml BBQ Sauce

2 Zwiebel, in Ringen

2 Knoblauchzehen, gehackt

300g Hähnchenbrustfilet

2 EL Öl

Salz & Pfeffer

1 TL Paprikapulver

1 Dose Mais

300g Cheddar, gerieben

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe in das lauwarme Wasser geben und auflösen. Danach vermischen und verkneten. Den entstandenen Teig 40 Minuten ruhen lassen und dann auf einem Backblech mit Backpapier ausrollen, mit der BBQ Sauce bestreichen.

	Salz sowie den Pfeffer darüber streuen.

	Die Zwiebeln darauflegen und mit den Knoblauchzehen bestreuen.

	Das Hähnchen in Streifen schneiden.

	Die Gewürze mit Öl und Fleisch in der Pfanne anbraten.

	Alles davon auf die Pizza geben und die Dose Mais abgießen und den Mais ebenfalls darauf verteilen.

	Den Käse darüber geben.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 20-30 Minuten ausbacken. 




Pizza Pepper



1 Backblech

Zutaten

1100g Mehl

20g Hefe, frisch

1 TL Backpulver

25g Salz

1 TL Öl

6 EL Joghurt

880ml Wasser, warm

Belag:

1 Dose Pizzatomaten

12 Peperoni

100g Peperoni Salami

100g Schinken, roh

200g Emmentaler, gerieben

150g Gouda

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe in das lauwarme Wasser geben und auflösen. Danach vermischen und verkneten. Den entstandenen Teig 40 Minuten ruhen lassen und dann auf einem Backblech mit Backpapier ausrollen, auf den Rand den Gouda streuen und dann den Rand leicht einrollen, so dass der Käse im Inneren verschwindet.

	Die Pizzatomaten mit den Gewürzen vermischen. Den Teig mit der Sauce bestreichen.

	Den Peperoni, Salami, Schinken und Käse auf den Teig schichten.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 20-30 Minuten ausbacken. 




Pizza Randie



1 Backblech

Zutaten

1100g Mehl

20g Hefe, frisch

25g Salz

1 TL Öl

880ml Wasser, warm

Belag:

200g Gouda, gerieben

300g Baby Spinat

1 Mozzarella

30ml Pizzasauce

Salz & Pfeffer

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe in das lauwarme Wasser geben und auflösen. Danach vermischen und verkneten. Den Teig 40 Minuten ruhen lassen, auf einem Backblech mit Backpapier ausrollen, auf die Außenseite den Käse streuen und dann leicht einrollen, so dass der Käse im Inneren verschwindet. Den Teig mit der Sauce bestreichen.

	Salz sowie den Pfeffer darüber streuen.

	Den Spinat gewaschen und abgetropft auf der Pizza verteilen.

	Den Mozzarella geschnitten in Streifen, darüber geben.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 15-20 Minuten ausbacken. 




Pizza Hulla Hulla



1 Backblech

Zutaten:

1100g Mehl

20g Hefe, frisch

1 TL Backpulver

25g Salz

1 TL Öl

6 EL Joghurt

880ml Wasser, warm

Belag:

1 Dose Pizzatomaten

Salz & Pfeffer

200g Kochschinken, in Streifen

150g Ananas, in Stücken

200g Cheddar, gerieben

150g Gouda

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe in das lauwarme Wasser geben und auflösen. Danach vermischen und verkneten. Den Teig 40 Minuten ruhen lassen, auf einem Backblech mit Backpapier ausrollen, auf die Außenseite den Cheddar streuen und dann leicht einrollen, so dass der Käse im Inneren verschwindet. Den Teig mit der Sauce bestreichen.

	Die Pizzatomaten mit den Gewürzen vermischen. Den Teig mit der Sauce bestreichen.

	Den Schinken, die Ananas und den Gouda auf den Teig geben.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 20-30 Minuten ausbacken. 



Pizza Mütze

Schauen Sie hinter das Geheimnis und wie Sie sich diese Magie zuhause zubereiten können, um den Zauber zu erliegen.

[image: Ein Bild, das Essen, drinnen, Pizza, Tisch enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Viele Pizzen sind mit ganz persönlichen Rezepten und Geheimzutaten versehen, doch meist kommt es einfach auf die Mischung und Dosierung an. Können zwei Esslöffel Joghurt die Pizza wundervoll saftig machen, bringt ein dritter Löffel Joghurt den Teig dazu nicht mehr aufzugehen.

Genießen Sie ihre Pizza ganz, ohne in der Warteschlange zu stehen oder sich den Lieferservice kommen zu lassen.


Pizza Dream



1 Backblech

Zutaten

750g Mehl

350ml Wasser, lauwarm

1 Würfel Hefe, frisch

1 TL Zucker

5 EL Joghurt, Natur

3 EL Öl, kaltgepresst

Belag:

1 Dose Pizzatomaten

1 EL Oregano

1 EL Thymian

1 Msp. Pfeffer

1 Msp. Salz

1 Zwiebel, in Ringe

100g Sucuk

10 Oliven, ohne Stein

150g Champignon

250g Gouda, gerieben

Zubereitung


	Die oberen Zutaten, bis auf das Öl, zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe in das lauwarme Wasser geben und auflösen. Danach vermischen und verkneten, nun mit dem Öl einölen und den entstandenen Teig 40 Minuten ruhen lassen. Dann auf einem Backblech mit Backpapier ausrollen.

	Salz sowie den Pfeffer mit den Pizzatomaten aus der Dose vermischen und die Kräuter unterheben. Alles auf dem Teig ausstreichen. 

	Die Zwiebeln darauflegen.

	Die Oliven klein hacken.

	Die Sucuk klein schneiden in dünne Scheiben und auf die Soße legen.

	Die Champignons feucht abwischen und in Scheiben schneiden, diese über die Oliven geben.

	Den Käse darüber geben.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 20-30 Minuten ausbacken.




Pizza Schlafrock



1 Backblech

Zutaten

750g Mehl

350ml Wasser, lauwarm

1 Würfel Hefe, frisch

1 TL Zucker

5 EL Joghurt, Natur

3 EL Öl, kaltgepresst

Belag:

1 Dose Pizzatomaten

1 EL Oregano

1 EL Thymian

1 Msp. Pfeffer

1 Msp. Salz

1 Zwiebel, in Ringe

1 Glas Hot Dog Würstchen

150g Peperoni Salami

250g Gouda, gerieben

Zubereitung


	Die oberen Zutaten, bis auf das Öl, zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe in das lauwarme Wasser geben und auflösen. Danach vermischen und verkneten, nun mit dem Öl einölen und den entstandenen Teig 40 Minuten ruhen lassen. Dann auf einem Backblech mit Backpapier ausrollen. Die Wurst auf die äußere Teigschicht legen und diese darüber geben, den Wurst so einrollen das sie im Teig verschwindet und den Außenrand bildet.

	Salz sowie den Pfeffer mit den Pizzatomaten aus der Dose vermischen und die Kräuter unterheben. Alles auf dem Teig ausstreichen. 

	Die Salami klein schneiden in dünne Scheiben und auf die Soße legen.

	Den Käse darüber geben.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 20-30 Minuten ausbacken. 




Pizza Garden



1 Backblech

Zutaten

750g Mehl

350ml Wasser, lauwarm

1 Würfel Hefe, frisch

1 TL Zucker

5 EL Joghurt, Natur

3 EL Öl, kaltgepresst

Belag:

1 Dose Pizzatomaten

1 EL Oregano

1 EL Thymian

1 Msp. Pfeffer

1 Msp. Salz

200g Champignon

200g Mozzarella, gerieben

1 Paprika, rot

1 Paprika, gelb

1 Paprika, grün

Zubereitung


	Die oberen Zutaten, bis auf das Öl, zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe in das lauwarme Wasser geben und auflösen. Danach vermischen und verkneten, nun mit dem Öl einölen und den entstandenen Teig 40 Minuten ruhen lassen. Dann auf einem Backblech mit Backpapier ausrollen.

	Salz sowie den Pfeffer mit den Pizzatomaten aus der Dose vermischen und die Kräuter unterheben. Alles auf dem Teig ausstreichen. 

	Die Paprika von Strunk und Kernen trennen und in feine Streifen schneiden, auf dem Teig verteilen.

	Die Champignons feucht abwischen und in Scheiben schneiden, auf dem Teig auslegen.

	Den Mozzarella darüber geben.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 20-30 Minuten ausbacken.




Pizza Beef



1 Backblech

Zutaten

750g Mehl

350ml Wasser, lauwarm

1 Würfel Hefe, frisch

1 TL Zucker

5 EL Joghurt, Natur

3 EL Öl, kaltgepresst

Belag:

1 Dose Pizzatomaten

1 EL Oregano

1 EL Thymian

1 Msp. Pfeffer

1 Msp. Salz

300g Rinderhackfleisch

2 EL Öl

1 Knoblauchzehe, gehackt

1 Zwiebel, gehackt

200g Rinderpeperoni Wurst

300g Mozzarella, gerieben

Zubereitung


	Die oberen Zutaten, bis auf das Öl, zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe in das lauwarme Wasser geben und auflösen. Danach vermischen und verkneten, nun mit dem Öl einölen und den entstandenen Teig 40 Minuten ruhen lassen. Dann auf einem Backblech mit Backpapier ausrollen.

	Salz sowie den Pfeffer mit den Pizzatomaten aus der Dose vermischen und die Kräuter unterheben. Alles auf dem Teig ausstreichen. 

	Die Knoblauchzehe, Zwiebel und das Hackfleisch in einer Pfanne mit dem Öl anbraten. Die Mischung auf dem Teig verteilen.

	Den Käse darüber geben.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 20-30 Minuten ausbacken.




Pizza Red Lovers



1 Backblech

Zutaten

750g Mehl

350ml Wasser, lauwarm

1 Würfel Hefe, frisch

1 TL Zucker

5 EL Joghurt, Natur

3 EL Öl, kaltgepresst

Belag:

20ml Barbecue Soße

4 rote Zwiebeln, in Ringen

350g Rinderminutensteaks

1 Dose Mais

1 Dose Kidney Bohnen

150g Cheddar, gerieben

200g Mozzarella, gerieben

Zubereitung


	Die oberen Zutaten, bis auf das Öl, zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe in das lauwarme Wasser geben und auflösen. Danach vermischen und verkneten, nun mit dem Öl einölen und den entstandenen Teig 40 Minuten ruhen lassen. Dann auf einem Backblech mit Backpapier ausrollen.

	Die Soße darauf verteilen, die Ringe darüberlegen.

	Die Bohnen und Mais abtropfen lassen und auf den Zwiebeln verteilen.

	Die Minutensteaks in Streifen schneiden und scharf anbraten. Danach auf die Zwiebeln legen. 

	Den Käse darüber geben.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 20-30 Minuten ausbacken.




Pizza Spinace



1 Pizza

Zutaten

1 Blumenkohl, gekocht

4 EL Leinsamen

60g Kichererbsenmehl

½ TL Salz

½ TL Knoblauchpulver

2 EL Hefeflocken

Belag:

200g Brokkoli, TK

200g Spinat frisch

2 Eier

½ Bund Petersilie, gehackt

½ Bund Basilikum, gehackt

60ml Pizzasoße

Zubereitung


	Den Blumenkohl in ein Tuch wickeln und ausdrücken.

	Die oberen Zutaten zusammen vermischen und verkneten.

	Die Soße mit Kräutern vermischen.

	Backpapier auf einem Backblech auslegen und den Teig darauf 1,5cm dick ausbreiten.

	Die Sauce darauf geben und mit den anderen Zutaten belegen, die Eier ähnlich Spiegelei auf die Pizza aufschlagen.

	Schalten Sie die Temperatur ihres Backofens auf 180° Grad und lassen Sie die Pizza für 20-30 Minuten im Ofen ausbacken.




Italian Style

Paste, Pizza, Italien.

[image: Ein Bild, das Tisch, Pizza, drinnen, Essen enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Die Italiener sind dafür bekannt ein Händchen für Paste und Pizza zu haben, 1880 soll die erste Pizza, wie man sie heute kennt, in Italien entstanden sein. Bereits 1500 soll in Neapel ein Fladen der Belegt und überbacken war als Pizza serviert worden sein. Dabei soll der Name sich von Pitta für Brot ableiten.

Diese Pizza stellt in Farbe und Namenswidmung eine ganze besondere Verbindung zu Italien her.

Die italienische Kunst der Pizza Zubereitung ist erlernbar. Auch die älteren Völker wie Ägypter, Römer und Griechen, bereiteten schon belegte Fladen zu.

Bei Pizza aus Italien ist es die Ruhe, die sie so besonders macht. Knusprig und dennoch luftig.

Der Teig macht einfach lange Zeiten eine Pause bevor er wieder verarbeitet wird, doch das Warten lohnt sich.

Auch bei der Zubereitung gibt es kleine Tricks, die kein Hexenwerk sind. Das Öl wandert hierbei nicht in den Teig, sondern schwimmt beim Backen oben drauf. Wie genau Sie ihre Pizza zubereiten, um sich etwas Italien nach

Hause zu holen, sehen Sie in den folgenden Rezepten.


Pizza Neo



1 Backblech

Zutaten

650g Weizenmehl Typ 00

2g Hefe, frisch

16g Meersalz, aus der Mühle

330ml Wasser, lauwarm

Belag:

400g Tomaten, geschält aus der Dose

Salz

½ Bund Oregano

½ Bund Basilikum

½ Bund Petersilie

200g Mozzarella

Zubereitung


	Das Wasser mit dem Salz und der Hefe sowie 60g Mehl vermischen. Die Mischung für 30 Minuten ruhen lassen danach erneut durchkneten und nach und nach das Mehl hinzufügen.

	Den Teig nun weitere 2 Stunden bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Danach den Teig zu einer Kugel kneten und mit einem feuchten Tuch abdecken, den Teig erneut für 4 Stunden ruhen lassen. Den Teig nun ausrollen, auf einem mit Backpapier belegtem Backblech.

	Die Kräuter klein hacken und mit den Pizzatomaten aus der Dose vermischen und die Kräuter unterheben. Alles auf dem Teig ausstreichen. 

	Den Mozzarella in dickere Scheiben schneiden und diese zu Stiften schneiden. Die Stifte auf dem Blech verteilen.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 250° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 10-15 Minuten ausbacken. 




Pizza Parma



1 Backblech

Zutaten

650g Weizenmehl Typ 00

2g Hefe, frisch

16g Meersalz, aus der Mühle

330ml Wasser, lauwarm

Belag:

400g Tomaten, geschält aus der Dose

Salz

½ Bund Oregano

½ Bund Basilikum

½ Bund Petersilie

250g Parmaschinken

200g Rucola

4 EL Öl

200g Mozzarella

Zubereitung


	Das Wasser mit dem Salz und der Hefe sowie 60g Mehl vermischen. Die Mischung für 30 Minuten ruhen lassen danach erneut durchkneten und nach und nach das Mehl hinzufügen.

	Den Teig nun weitere 2 Stunden bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Danach den Teig zu einer Kugel kneten und mit einem feuchten Tuch abdecken, den Teig erneut für 4 Stunden ruhen lassen. Den Teig nun ausrollen, auf einem mit Backpapier belegtem Backblech.

	Die Kräuter klein hacken und mit den Pizzatomaten aus der Dose vermischen und die Kräuter unterheben. Alles auf dem Teig ausstreichen. 

	Den Parmaschinken in Streifen auf den Teig legen.

	Den Mozzarella in dickere Scheiben schneiden und diese zu Stiften schneiden. Die Stifte auf dem Blech verteilen. Alles mit dem Öl beträufeln.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 250° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 10-15 Minuten ausbacken. 

	Den Rucola gewaschen darüber streuen.




Pizza Prosci



1 Backblech

Zutaten

650g Weizenmehl Typ 00

2g Hefe, frisch

16g Meersalz, aus der Mühle

330ml Wasser, lauwarm

Belag:

400g Tomaten, geschält aus der Dose

Salz

½ Bund Oregano

½ Bund Basilikum

½ Bund Petersilie

250g Proscuitto Cotto

2 EL Chiliflocken

4 EL Öl

200g Mozzarella

Zubereitung


	Das Wasser mit dem Salz und der Hefe sowie 60g Mehl vermischen. Die Mischung für 30 Minuten ruhen lassen danach erneut durchkneten und nach und nach das Mehl hinzufügen.

	Den Teig nun weitere 2 Stunden bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Danach den Teig zu einer Kugel kneten und mit einem feuchten Tuch abdecken, den Teig erneut für 4 Stunden ruhen lassen. Den Teig nun ausrollen, auf einem mit Backpapier belegtem Backblech.

	Die Kräuter klein hacken und mit den Pizzatomaten aus der Dose vermischen und die Kräuter unterheben. Alles auf dem Teig ausstreichen. 

	Den Proscuitto in Streifen auf den Teig legen.

	Den Mozzarella in dickere Scheiben schneiden und diese zu Stiften schneiden. Die Stifte auf dem Blech verteilen. Alles mit dem Öl beträufeln.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 250° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 10-15 Minuten ausbacken. 

	Die Chiliflocken darauf verteilen.



Pizza Pasta



1 Backblech

Zutaten

650g Weizenmehl Typ 00

2g Hefe, frisch

16g Meersalz, aus der Mühle

330ml Wasser, lauwarm

Belag:

400g Tomaten, geschält aus der Dose

Salz

½ Bund Oregano

½ Bund Basilikum

½ Bund Petersilie

200g Spätzle, gegart

1 Dose Mais

200g Kochschinken, in Streifen

200g Mozzarella

Zubereitung


	Das Wasser mit dem Salz und der Hefe sowie 60g Mehl vermischen. Die Mischung für 30 Minuten ruhen lassen danach erneut durchkneten und nach und nach das Mehl hinzufügen.

	Den Teig nun weitere 2 Stunden bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Danach den Teig zu einer Kugel kneten und mit einem feuchten Tuch abdecken, den Teig erneut für 4 Stunden ruhen lassen. Den Teig nun ausrollen, auf einem mit Backpapier belegtem Backblech.

	Die Kräuter klein hacken und mit den Pizzatomaten aus der Dose vermischen und die Kräuter unterheben. Alles auf dem Teig ausstreichen.

	Die Spätzle auf den Teig geben.

	Die Dose abtropfen lassen und den Mais auf der Pizza verteilen.

	Den Mozzarella in dickere Scheiben schneiden und diese zu Stiften schneiden. Die Stifte auf dem Blech verteilen.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 250° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 10-15 Minuten ausbacken. 




Pizza Arti



1 Backblech

Zutaten

650g Weizenmehl Typ 00

2g Hefe, frisch

16g Meersalz, aus der Mühle

330ml Wasser, lauwarm

Belag:

400g Tomaten, geschält aus der Dose

Salz

½ Bund Oregano

½ Bund Basilikum

½ Bund Petersilie

80g Artischocken Herzen aus dem Glas

60g Oliven Grün, ohne Stein

200g Serrano Schinken

200g Büffelmozzarella

3 EL Öl

Zubereitung


	Das Wasser mit dem Salz und der Hefe sowie 60g Mehl vermischen. Die Mischung für 30 Minuten ruhen lassen danach erneut durchkneten und nach und nach das Mehl hinzufügen.

	Den Teig nun weitere 2 Stunden bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Danach den Teig zu einer Kugel kneten und mit einem feuchten Tuch abdecken, den Teig erneut für 4 Stunden ruhen lassen. Den Teig nun ausrollen, auf einem mit Backpapier belegtem Backblech.

	Die Kräuter klein hacken und mit den Pizzatomaten aus der Dose vermischen und die Kräuter unterheben. Alles auf dem Teig ausstreichen. 

	Den Serrano in Streifen auf den Teig legen.

	Die Oliven sowie Artischocken auf dem Serrano verteilen.

	Den Mozzarella in dickere Scheiben schneiden und diese zu Stiften schneiden. Die Stifte auf dem Blech verteilen. Alles mit dem Öl beträufeln.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 250° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 10-15 Minuten ausbacken. 



Globale Pizza

[image: Ein Bild, das aus Holz, Pizza, Tisch, sitzend enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Es gibt kaum ein Gericht, das so oft einer Stadt entspringt oder nach einer benannt wird wie Pizza. Globale Pizzen sind wieder ein Beweis wie beliebt dieser Snacks geworden ist.

Ob als Abendessen für die ganze Familie oder doch für den einsamen Fernsehabend, als Snack für Zwischendurch oder als geliefertes Essen für ein Meeting. Pizza wird überall anerkannt und gerne gegessen.

In diesem Bereich finden Sie alle Rezepte der besonderen Städte und ihren Besonderheiten.

Beginnen Sie mit ihrer eigenen Weltreise doch einfach in ihrer Küche.

Von Paris über Barcelona mit einem Abstecher nach München oder doch lieber nach Greco?

Mit diesen Rezepten sind Sie ihrem Ziel nur eine Ofenbreite entfernt.


Pizza Norden



1 Backblech

Zutaten

650g Weizenmehl Typ 00

2g Hefe, frisch

16g Meersalz, aus der Mühle

330ml Wasser, lauwarm

Belag:

200g norwegischer Lachs, geräuchert

200g Schmand

1 Bund Dill, gehackt

1 EL Zitronensaft

200g Rucola

8 Cocktailtomaten, halbiert

200g Mozzarella

Zubereitung


	Das Wasser mit dem Salz und der Hefe sowie 60g Mehl vermischen. Die Mischung für 30 Minuten ruhen lassen danach erneut durchkneten und nach und nach das Mehl hinzufügen.

	Den Teig nun weitere 2 Stunden bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Danach den Teig zu einer Kugel kneten und mit einem feuchten Tuch abdecken, den Teig erneut für 4 Stunden ruhen lassen. Den Teig nun ausrollen, auf einem mit Backpapier belegtem Backblech.

	Die Kräuter klein hacken und in den Schmand unterheben, den Zitronensaft hinzufügen. Alles auf dem Teig ausstreichen. 

	Die Cocktailtomaten auf dem Schmand platzieren.

	Den Mozzarella in dickere Scheiben schneiden und diese zu Stiften schneiden. Die Stifte auf dem Blech verteilen.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 250° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 10-15 Minuten ausbacken. 

	Den Lachs in Stücken darauf verteilen und den Rucola darüber geben.




Pizza Antalya



1 Backblech

Zutaten

650g Weizenmehl Typ 00

2g Hefe, frisch

16g Meersalz, aus der Mühle

330ml Wasser, lauwarm

Belag:

100ml Passierte Tomaten

Salz & Pfeffer

2 TL Basilikum

250g Sucuk, in Scheiben

2 Zwiebeln, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

200g Mozzarella

Zubereitung


	Das Wasser, Salz, Hefe, 60g Mehl vermischen. Die Mischung für 30 Minuten ruhen lassen danach erneut durchkneten und nach und nach das Mehl hinzufügen.

	Den Teig nun weitere 2 Stunden bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Danach den Teig zu einer Kugel kneten und mit einem feuchten Tuch abdecken, den Teig erneut für 4 Stunden ruhen lassen. Den Teig nun ausrollen, auf einem mit Backpapier belegtem Backblech.

	Die Kräuter klein hacken und in der Soße unterheben, alles auf dem Teig ausstreichen. 

	Die Zutaten auf dem Blech verteilen.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 250° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 10-15 Minuten ausbacken. 




Pizza Lamacuna



10 Lamacuna

Zutaten

21g Hefe, frisch

1 EL Zucker

Salz

500g Mehl

350ml Wasser, lauwarm

Belag:

300g Lammhackfleisch

2 Zwiebeln, gehackt

3 Knoblauchzehen, gehackt

4 EL Tomatenmark

4 EL Paprikamark

2 TL Basilikum

1 TL Thymian

1 TL Kreuzkümmel, gemahlen

2 TL Chiliflocken

1 Tomate, gehackt

½ Salatgurke, gehackt

1 Bund Petersilie, gehackt

Zubereitung


	Das Wasser, Salz, Hefe, Mehl vermischen. 60 Minuten ruhen.

	Den Teig nun in 10 Teile geteilt ausrollen, auf einem mit Backpapier belegtem Backblech.

	Hackfleisch, Zwiebel, Knoblauch, Paprikamark, Tomatenmark, Kräuter zusammenfügen und anbraten. Mischung auf den Teig geben.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 250° Grad und geben Sie das Blech mit dem Teig in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 10-15 Minuten ausbacken. 

	Die Fladen mit den restlichen Zutaten belegen und rollen.




Pizza Turk



1 Backblech

Zutaten

650g Weizenmehl Typ 00

2g Hefe, frisch

16g Meersalz, aus der Mühle

330ml Wasser, lauwarm

Belag:

100ml Passierte Tomaten

Salz & Pfeffer

2 TL Basilikum

300g Lammhackfleisch

2 Zwiebeln

2 TL Köfte Gewürz

10ml Knoblauchsoße

Zubereitung


	Das Wasser, Salz, Hefe, 60g Mehl vermischen. Die Mischung für 30 Minuten ruhen lassen danach erneut durchkneten und nach und nach das Mehl hinzufügen.

	Den Teig nun weitere 2 Stunden bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Danach den Teig zu einer Kugel kneten und mit einem feuchten Tuch abdecken, den Teig erneut für 4 Stunden ruhen lassen. Den Teig nun ausrollen, auf einem mit Backpapier belegtem Backblech.

	Die Kräuter klein hacken und in der Soße unterheben, alles auf dem Teig ausstreichen. 

	Das Köftegewürz, Hackfleisch, Knoblauch vermischen und jeweils etwas Hack in der Hand zusammendrücken, die Fingerabdrücke geben die typische Form.

	Die Zutaten auf dem Blech verteilen.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 250° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 10-15 Minuten ausbacken. 



Pizza Barcela



1 Backblech

Zutaten

650g Weizenmehl Typ 00

2g Hefe, frisch

16g Meersalz, aus der Mühle

330ml Wasser, lauwarm

Belag:

300g Mozzarella

1 Dose Pizza Tomaten

1 Dose Sardellen in Öl

100g Gorgonzola

30g Oliven, entsteint

1 Bund Oregano

½ Petersilie

4 Stängel Thymian

2 Knoblauchzehen

Zubereitung


	Das Wasser mit dem Salz und der Hefe sowie 60g Mehl vermischen. Die Mischung für 30 Minuten ruhen lassen danach erneut durchkneten und nach und nach das Mehl hinzufügen.

	Den Teig nun weitere 2 Stunden bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Danach den Teig zu einer Kugel kneten und mit einem feuchten Tuch abdecken, den Teig erneut für 4 Stunden ruhen lassen. Den Teig nun ausrollen, auf einem mit Backpapier belegtem Backblech.

	Die Kräuter klein hacken, Knoblauch schälen und ebenfalls hacken, alles mit den Pizzatomaten aus der Dose vermischen und die Kräuter unterheben. Alles auf dem Teig ausstreichen. 

	Den Mozzarella in dickere Scheiben schneiden und diese zu Stiften schneiden. Die Stifte auf dem Blech verteilen.

	Die Sardellen abtropfen lassen und mit den Fingern grob über dem Pizzablech zerteilen.

	Den Gorgonzola ebenfalls mit den Fingern grob zerdrücken und auf der Pizza verteilen.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 250° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 10-15 Minuten ausbacken. 



Pizza Rodosa



1 Backblech

Zutaten

650g Weizenmehl Typ 00

2g Hefe, frisch

16g Meersalz, aus der Mühle

330ml Wasser, lauwarm

Belag:

200g Schafskäse

80g Oliven, ohne Stein

1 Dose Pizzatomaten

Salz & Pfeffer

2 Zwiebel, in Ringe

1 Knoblauchzehe, gepresst

300g Lammhackfleisch

2 EL Öl

Zubereitung


	Das Wasser mit dem Salz und der Hefe sowie 60g Mehl vermischen. Die Mischung für 30 Minuten ruhen lassen danach erneut durchkneten und nach und nach das Mehl hinzufügen.

	Den Teig nun weitere 2 Stunden bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Danach den Teig zu einer Kugel kneten und mit einem feuchten Tuch abdecken, den Teig erneut für 4 Stunden ruhen lassen. Den Teig nun ausrollen, auf einem mit Backpapier belegtem Backblech.

	Die Pizzatomaten mit den Gewürzen verrühren.

	Das Hackfleisch mit Öl und Knoblauch sowie Zwiebeln in einer Pfanne anbraten und auf der Soße verteilen.

	Den Schafskäse in Spalten schneiden und darüber geben.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 250° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 10-15 Minuten ausbacken. 



Pizza Manhat



1 Backblech

Zutaten

650g Weizenmehl Typ 00

2g Hefe, frisch

16g Meersalz, aus der Mühle

330ml Wasser, lauwarm

Belag:

1 Dose Pizza Tomaten

1 Dose Kidneybohnen, abgetropft

1 Dose Mais, abgetropft

1 rote Paprika, gehackt

1 gelbe Paprika, gehackt

150g Champignons, in Scheiben

120g Mozzarella, in Scheiben

120g Cheddar, gerieben

Zubereitung


	Das Wasser mit dem Salz und der Hefe sowie 60g Mehl vermischen. Die Mischung für 30 Minuten ruhen lassen danach erneut durchkneten und nach und nach das Mehl hinzufügen.

	Den Teig ausrollen, auf einem mit Backpapier belegtem Backblech.

	Die Dosen darauf verteilen, die Tomaten als letztes draufgeben.

	Den Mozzarella und den geriebenen Käse drüberlegen.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 20-25 Minuten ausbacken. 




Pizza Pari



1 Backblech

Zutaten

500g Weizenmehl

1 Päckchen Trockenhefe

1 ½ TL Salz

330ml Wasser, lauwarm

3 EL Öl, kaltgepresst

Belag:

50ml Mayonnaise

Salz & Pfeffer

200g roher Schinken, in Scheiben

200g Morbier, Käse

2 Äpfel, in Scheiben

Zubereitung


	Das Wasser mit dem Salz und der Hefe sowie 60g Mehl vermischen. Die Mischung für 30 Minuten ruhen lassen danach erneut durchkneten und nach und nach das Mehl hinzufügen.

	Den Teig ausrollen, auf einem mit Backpapier belegtem Backblech.

	Die Mayonnaise verteilen und belegen.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 15-20 Minuten ausbacken. 




Pizza Hollando



1 Backblech

Zutaten

650g Weizenmehl Typ 00

2g Hefe, frisch

16g Meersalz, aus der Mühle

330ml Wasser, lauwarm

Belag:

200ml Sauce Hollandaise

250g grünen Spargel

200g gekochter Schinken

2 Zwiebel, in Ringen

200g Gouda, gerieben

Zubereitung


	Das Wasser mit dem Salz und der Hefe sowie 60g Mehl vermischen. Die Mischung für 30 Minuten ruhen lassen danach erneut durchkneten und nach und nach das Mehl hinzufügen.

	Den Teig nun weitere 2 Stunden bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Danach den Teig zu einer Kugel kneten und mit einem feuchten Tuch abdecken, den Teig erneut für 4 Stunden ruhen lassen. Den Teig nun ausrollen, auf einem mit Backpapier belegtem Backblech.

	Die Sauce Hollandaise auf dem Teig verstreichen.

	Den Spargel in die Soße drücken.

	Die Zwiebel darüber geben und mit dem Käse bedecken.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 250° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 10-15 Minuten ausbacken. 




Pizza Asiata



1 Backblech

Zutaten

100g Buchweizenmehl

100g Polentagrieß

200g Dinkelvollkornmehl

1 Päckchen Trocken Hefe

½ TL Zucker

1 TL Salz

80ml Wasser

400ml Kokosmilch aus der Dose

Belag

20ml Süße Sauer Soße

2 Frühlingszwiebeln, in Ringe

1 Paprika, rot

1 Paprika, gelb

100g Sojakeimlinge, frisch

1 Mango, in Würfel

200g Rinderminutensteak

Zubereitung


	Das Rindfleisch in Streifen in einer heißen Pfanne scharf anbraten.

	Die Paprika von Kernen und Strunk befreien und in Streifen schneiden.

	Das Wasser mit Salz, Zucker, Hefe vermischen.

	Die trockenen Zutaten in einem Behälter vermischen, das Hefewasser einlaufen lassen und gut durchkneten.

	Den entstandenen Teig für ½ Stunde an einem warmen Ort, der Heizung oder auf der Fensterbank in der Sonne, quellen lassen.

	Den Teig erneut kneten und auf einem Backblech, belegt mit Backpapier ausrollen. Die Kokoscreme mit der Süß Sauer Soße vermischen und darauf geben und gut verteilen.

	Die anderen Zutaten darüber geben.

	Schalten Sie ihren Backofen auf 250° Grad ein und backen Sie die Pizza für 15 Minuten aus.




Fantasie Bereich

Hier finden Sie jede Pizza, die auf jeden Fall erwähnenswert ist, aber eigentlich nicht die Bereiche der normalen Gliederung passt.

[image: Ein Bild, das Essen, Pizza, Tisch, sitzend enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Von der Dönerpizza bis hin zu Pizza mit Brokkoli Teig. Es gibt kaum eine Variante, die nicht schmeckt. Um verschiedene Beläge ausprobieren zu können, kann man die gewohnte Tomatensauce gegen zum Beispiel eine Schmand Creme austauschen. Auch die Kombinationen lässt der Fantasy freien Lauf.

Ob Käse und Obst, Döner und Pommes, Pasta und Spinat, sie alle bilden einmalige Geschmackserlebnisse.

Der Genuss dieser exotischen Mischungen wird Sie mit nehmen in ferne Welten. Lassen Sie ihrer Fantasie freien Lauf und folgen Sie ihr auf eine abenteuerliche Erkundungstour.


Pizza Greentaste



1 Pizza

Zutaten

1 Brokkoli, vorgekocht

2 Eier

Salz

Pfeffer

60g Gouda, gerieben

30g Parmesan, gerieben

Belag:

50g Pizzasauce

100g Serrano Schinken

100g Schafskäse

6 getrocknete Tomaten in Öl

150g Pizzakäse, gerieben

Zubereitung


	Den Brokkoli, Eier, Salz, Pfeffer, Gouda und Parmesan in einer Küchenmaschine grob vermischen.

	Die Mischung auf ein Backblech mit Backpapier füllen und verstreichen.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 180° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 10-15 Minuten vorbacken. 

	Die geölten Tomaten klein hacken.

	Den Schafskäse in Würfel schneiden und diese zu Scheiben.

	Den Teig herausnehmen und belegen.

	Erneut in den Ofen geben und solange überbacken bis der Käse leicht verläuft und der Serrano Schinken knusprig wird.




Pizza Schimmel



1 Pizza

Zutaten

1 Blumenkohl, gekocht

4 EL Leinsamen

60g Kichererbsenmehl

½ TL Salz

½ TL Knoblauchpulver

2 EL Hefeflocken

Belag:

1 TL Basilikum

1 TL Thymian

200g Kochschinken, in Streifen

2 Birnen, in Viertel

100g Blauschimmelkäse, in Scheiben

60ml Pizzasoße

Zubereitung


	Den Blumenkohl in ein Tuch wickeln und ausdrücken.

	Die oberen Zutaten zusammen vermischen und verkneten.

	Die Soße mit Kräutern vermischen.

	Backpapier auf einem Backblech auslegen und den Teig darauf 1,5cm dick ausbreiten.

	Die Sauce darauf geben und mit den anderen Zutaten belegen.

	Schalten Sie die Temperatur ihres Backofens auf 180° Grad und lassen Sie die Pizza für 20-30 Minuten im Ofen ausbacken.




Pizza Guaca



1 Pizza

Zutaten

2 große Kartoffeln, gekocht / geschält

80g Kichererbsenmehl

40g Buchweizenmehl

2 TL Chia Samen

½ TL Salz

2 EL Italienische Kräuter

Belag:

2 Avocado

50g Cherry Tomaten, halbiert

1 Chili

80g Nachos

Salz

Pfeffer

2 TL Knoblauchpulver

1 Saft einer Limette

2 EL Zitronensaft

200g Cheddar, gerieben

Zubereitung


	Die Zutaten für den Teig zusammen vermischen und verkneten.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 250° Grad.

	Die Mischung auf ein Backblech mit Backpapier ausbreiten und für 10 Minuten.

	Die Avocado aufschneiden und das Fruchtfleisch mit dem Zitronensaft, Limettensaft, Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver und der Chili in einem Mixer pürieren.

	Das pürierte auf den Teig geben.

	Mit dem Belag belegen und den Käse darüber verteilen.

	Geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für weitere 5 Minuten garen. 




Pizza Döneria



1 Pizza

Zutaten

1 Ei

500g Mehl

1 Würfel Hefe, frisch

250ml Milch

80g Butter

1 TL Salz

½ TL Zucker

Belag:

1 Dose Pizzatomaten

3 Zwiebeln, rot

2 Knoblauchzehen

100g Pommes, gefroren

½ TL Salz

300g Dönerfleisch, gegart

200g Gratinkäse, gerieben

Zubereitung


	Die Butter, Milch, Zucker, Salz, Hefe schmelzen.

	Die Zutaten für den Teig zusammen vermischen und verkneten.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 250° Grad.

	Die Mischung auf ein Backblech mit Backpapier ausrollen und für 60 Minuten ruhen lassen.

	Die Zwiebel und den Knoblauch aus der Schale befreien und hacken.

	Die Soße auf den Teig streichen, Dönerfleisch darüber geben. Zwiebel und Knoblauch darauf streuen und den Käse darüber geben. Danach die gefrorenen Pommes oben drauflegen und mit etwas Salz bestreuen.

	Geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 10-15 Minuten garen. 




Pizza Mac



1 Pizza

Zutaten

1 Ei

500g Mehl

1 Würfel Hefe, frisch

250ml Milch

80g Butter

1 TL Salz

½ TL Zucker

Belag für die Soße

6 EL Mayonnaise

2 EL Tomatenketchup

2 Essiggurken, gehackt

1 Zwiebel, gehackt

1 EL Senf

1 Knoblauchzehe, gehackt

Belag:

200g Hackfleisch, gebraten

2 Schmelzkäse Scheiben

½ Eisbergsalat, in Streifen

1 Tomate, gehackt

Zubereitung


	Die Butter, Milch, Zucker, Salz, Hefe schmelzen.

	Die Zutaten für den Teig zusammen vermischen und verkneten.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 180° Grad.

	Die Mischung auf ein Backblech mit Backpapier ausrollen und für 60 Minuten ruhen lassen.

	Die Zutaten für die Soße verrühren.

	Den Belag, ohne den Salt auf die Pizza geben.

	Geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 10-15 Minuten garen.  Den Salat sowie die Soße darüber verteilen.



Pizza Beere



1 Pizza

Zutaten

400g Mehl

250ml Wasser, lauwarm

1 Würfel Hefe, frisch

1 TL Salz

½ TL Zucker

5 EL Öl

Belag:

200g Ziegenkäse, Rolle

200g Ziegenfrischkäse

100g Serrano Schinken

4 Feigen

200g Heidelbeeren

Zubereitung


	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 180° Grad.

	Geben Sie die oberen Zutaten zusammen in eine Schüssel, vermischen Sie dafür zuvor das Wasser mit der Hefe, dann verkneten Sie alles zu einem Teig und lassen diesen für 60 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen.

	Den Teig rollen Sie auf ein Backblech, welches mit Backpapier ausgelegt ist.

	Den Ziegenfrischkäse darauf verstreichen.

	Den Ziegenkäse in feine Scheiben schneiden und darauflegen.

	Auf den Ziegenkäse geben Sie die Heidelbeeren und zwischen diesen Belag, legen Sie die Feigen. Diese vorher in Viertel schneiden.

	Den Teig dann für 15 Minuten ausbacken.




Pizza Potaki



1 Pizza

Zutaten

2 große Kartoffeln, gekocht / geschält

80g Kichererbsenmehl

40g Buchweizenmehl

2 TL Chia Samen

½ TL Salz

2 EL Italienische Kräuter

Belag:

50g Pizzasauce

50g Cherry Tomaten, halbiert

80g Grüner Spargel, in Stücken

40g Oliven, in Scheiben

60g Mandelsplitter

150g Käse, gerieben

Zubereitung


	Die Zutaten für den Teig zusammen vermischen und verkneten.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 250° Grad.

	Die Mischung auf ein Backblech mit Backpapier ausbreiten und für 10 Minuten vorbacken danach mit der Soße bestreichen.

	Mit dem Belag belegen und den Käse darüber verteilen.

	Geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für weitere 5 Minuten garen. 




Pizza Jägerchen



1 Backblech

Zutaten

1100g Mehl

20g Hefe, frisch

25g Salz

1 TL Öl

880ml Wasser, warm

Belag:

1 Becher Schmand

1 Dose Pilze

3 Schnitzel paniert, aus der Frischetheke

1 Bund Frühlingszwiebeln, in Ringen

1 Beutel Jägersoße

200g Gouda, gerieben

Salz & Pfeffer

Zubereitung


	Die oberen Zutaten zusammen vermischen, dafür zuvor die Hefe in das lauwarme Wasser geben und auflösen. Danach vermischen und verkneten. Den Teig 40 Minuten ruhen lassen, auf einem Backblech mit Backpapier ausrollen, auf die Außenseite den Käse streuen und dann leicht einrollen, so dass der Käse im Inneren verschwindet. Den Teig mit der Sauce bestreichen.

	Salz sowie den Pfeffer darüber streuen.

	Die Schnitzel in Streifen zerschneiden.

	Den Schmand mit der Jägersoße und dem Frühlingszwiebeln verrühren.

	Die Pizza damit bestreichen und mit dem Belag belegen.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad und geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 15-20 Minuten ausbacken. 



Focaccia

Focaccia ist ein Fladenbrot mit Hefeteig. Es stammt aus Ligurien.  Vor dem Backen wird es zumeist mit Öl, Salz oder Kräutern belegt. Doch auch Gemüse oder Pizza ähnlicher Belag findet hier seinen Platz.

[image: Ein Bild, das Essen, Tisch, Teller, sitzend enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Schon bei den Römern wurde die Focaccia zwar als Panis Focacios bezeichnet, jedoch auch dort genossen.

Die Focaccia gilt als der Vorläufer der Pizza.

Auch heute noch wird die Focaccia in ganz Italien serviert, wenn auch die Rezepte sich immer weiterentwickeln und verändern.

In der Metropolitan Stadt Genua gelten Focaccia als Spezialitäten.

Die Focaccia war ursprünglich als Frühstück gedacht und nicht wie heute als Beilage zu Salat und Suppen.

Doch auch als Beilage hat die Focaccia mit ihrem einmaligen Geschmack viel zu bieten. Es gibt sie in unterschiedlichen Variationen.

In diesem Kapitel erfahren Sie die beliebtesten.


Focaccia Toma



1 Focaccia

Zutaten

300g Mehl Typ 00

1 TL Zucker

1 TL Salz

½ Würfel Hefe, frisch

150ml warmes Wasser

Belag:

3 EL Oliven Öl, kaltgepresst

6 Cocktailtomaten

1 Prise Meersalz, grobkörnig

Zubereitung


	Die Zutaten für den Teig zusammen vermischen und verkneten.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad.

	Die Mischung auf ein Backblech mit Backpapier ausrollen und für 30 Minuten ruhen lassen.

	Mit Öl bestreichen, Salz, Tomaten halbiert darüber geben, eindrücken.

	Geben Sie das Blech mit der Focaccia in die mittlere Schiene, dort für 25-30 Minuten garen. 




Focaccia Kno



1 Focaccia

Zutaten

300g Mehl Typ 00

1 TL Zucker

1 TL Salz

½ Würfel Hefe, frisch

150ml warmes Wasser

Belag:

3 EL Oliven Öl, kaltgepresst

2 Knoblauchzehen, gepresst

½ Bund Schnittlauch

Zubereitung


	Die Zutaten für den Teig zusammen vermischen und verkneten.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad.

	Die Mischung auf ein Backblech mit Backpapier ausrollen und für 30 Minuten ruhen lassen.

	Mit Öl bestreichen, Salz, Schnittlauch, Knoblauch darüber geben, eindrücken.

	Geben Sie das Blech mit der Focaccia in die mittlere Schiene, dort für 25-30 Minuten garen. 




Focaccia Italia



1 Focaccia

Zutaten

300g Mehl Typ 00

1 TL Zucker

1 TL Salz

½ Würfel Hefe, frisch

150ml warmes Wasser

Belag:

3 EL Oliven Öl, kaltgepresst

6 Cocktailtomaten

2 Zweige Rosmarin, gerupft

8 schwarze Oliven, in Scheiben

4 grüne Oliven, in Scheiben

1 Prise Meersalz, grobkörnig

Zubereitung


	Die Zutaten für den Teig zusammen vermischen und verkneten.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad.

	Die Mischung auf ein Backblech mit Backpapier ausrollen und für 30 Minuten ruhen lassen.

	Mit Öl bestreichen, Belag darüber geben, eindrücken.

	Geben Sie das Blech mit der Focaccia in die mittlere Schiene, dort für 25-30 Minuten garen.




Focaccia Maremma



1 Focaccia

Zutaten

300g Mehl Typ 00

1 TL Zucker

1 TL Salz

½ Würfel Hefe, frisch

150ml warmes Wasser

Belag:

3 EL Oliven Öl, kaltgepresst

1 Zwiebel, in Scheiben

1 Dose Sardellen, in Öl abgetropft

1 Prise Meersalz, grobkörnig

Zubereitung


	Die Zutaten für den Teig zusammen vermischen und verkneten.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad.

	Die Mischung auf ein Backblech mit Backpapier ausrollen und für 30 Minuten ruhen lassen.

	Mit Öl bestreichen, Belag darüber geben, eindrücken.

	Geben Sie das Blech mit der Focaccia in die mittlere Schiene, dort für 25-30 Minuten garen. 




Focaccia Snake



6-8 Schnecken

Zutaten

600g Mehl Typ 00

2 TL Zucker

2 TL Salz

1 Würfel Hefe, frisch

300ml warmes Wasser

Belag:

3 EL Oliven Öl, kaltgepresst

8 Cocktailtomaten, gehackt

1 Bund Basilikum, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

12 Oliven, gehackt

2 Zwiebeln, gehackt

Zubereitung


	Die Zutaten für den Teig zusammen vermischen und verkneten.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad.

	Die Mischung auf ein Backblech mit Backpapier ausrollen und für 30 Minuten ruhen lassen.

	Mit Öl bestreichen, Belag darüber geben, eindrücken. Den Teig aufrollen und zu Scheiben schneiden. Diese auf das Blech legen.

	Geben Sie das Blech mit der Focaccia in die mittlere Schiene, dort für 25-30 Minuten garen. 




Focaccia Salt



1 Focaccia

Zutaten

300g Mehl Typ 00

1 TL Zucker

1 TL Salz

½ Würfel Hefe, frisch

150ml warmes Wasser

Belag:

3 EL Oliven Öl, kaltgepresst

2 Zweige Rosmarin, gerupft

½ TL Salz, grob

Zubereitung


	Die Zutaten für den Teig zusammen vermischen und verkneten.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad.

	Die Mischung auf ein Backblech mit Backpapier ausrollen und für 30 Minuten ruhen lassen.

	Mit Öl bestreichen, Salz, Rosmarin darüber geben.

	Geben Sie das Blech mit der Focaccia in die mittlere Schiene, dort für 25-30 Minuten garen. 




Spezial Brot Rezepte

In diesem Bereich finden Sie das Urwerk der Pizza. Den Brotteig in seinen wundervollen Formen und Geschmäckern. Darunter natürlich auch das geliebte Ciabatta, sowie Brötchen zum Genuss für jede Tageszeit.

Ciabatta ist ein wundervolles gewürzte Brot. Es gibt Varianten mit Gemüse, Käse, Kräutern, Salz oder auch das einfache Brot.

Jedes davon hat seine Vorzüge und weiß diese auch ins richtige Licht zu setzen.

[image: Ein Bild, das Essen, Tisch, Sandwich, aus Holz enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Geschmacklich immer eine Erlebnis Reise. Bestehend aus Wasser, Hefe, Salz und Mehl sowie Öl kommt es mit einfachen Zutaten zurecht. Das Gebäck hat eine hohe Quellzeit und kommt daher mit groben Poren aus der Backphase, sowie einer kräftigen Kruste.Die Zugabe der Zusätze wie Nüsse, Oliven, Tomaten oder auch Früchte kennt keine Grenzen.

Vor dem Backen wird der grobe Teig nochmals in Roggenmehl gewälzt und bekommt dadurch seine herrliche Kruste, die das Innere saftig und weich werden lässt. Das Brot selbst ist nur ca. 2 Tage frisch und schmeckt. Danach ist es hart.

Eingefroren hält sich Ciabatte jedoch für bis zu 6 Monate.

Um es aufzutauen einfach kurz etwas mit Wasser befeuchten und auf ein Gitter bei 180° Grad in den Ofen legen. Nach Erzählungen wurde das Ciabatta um die 1982 in einer Bäckerei in Rovigo, Venetien entwickelt und verkauft.


Die Mehlsorte, die dafür zum Einsatz kam, war nach Erzählungen, von seiner Familie eigens dafür hergestellt. Die Familie Cavallari besitzt bis heute die Rechte an dem Brot sowie an den Namen Ciabatta Polesano und Italiana.

Wie Sie sich zuhause dieses Wunder in ihrem Backofen zaubern können, erfahren Sie hier.

Ciabatta Grundteig



2 Ciabatta

Zutaten:

400g Mehl Typ 00

2 TL Zucker

2 TL Salz

4g Hefe, frisch

300ml warmes Wasser

4 EL Öl zum einfetten

3 EL Roggenmehl zum Bestreuen

Zubereitung:


	
Die Zutaten für den Teig zusammen vermischen und verkneten.



	

Den Teig zu Zweiteilen, mit den Händen auseinanderziehen und hinlegen, und zu 2/3 übereinanderlegen. Die anderen Teigseite darüber schlagen.




	

Das Brot über Nacht auf dem Blech ruhen lassen, bei Zimmertemperatur.




	
Mit Mehl bestäuben.



	
Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad. 



	
Geben Sie das Blech mit der Focaccia in die mittlere Schiene, dort für 20 Minuten garen. 






Ciabatta Mandel



2 Ciabatta

Zutaten:

400g Mehl Typ 00

2 TL Zucker

2 TL Salz

4g Hefe, frisch

300ml warmes Wasser

4 EL Öl zum einfetten

3 EL Roggenmehl zum Bestreuen

Belag:

80g Mandelstifte

50g grüne Oliven, gehackt

20g schwarze Oliven, in Scheiben

2 TL Rosamarin

1 TL Salz

Zubereitung:


	
Die Zutaten für den Teig zusammen vermischen und verkneten, den Belag einkneten.



	

Den Teig zu Zweiteilen, mit den Händen auseinanderziehen und hinlegen, und zu 2/3 übereinanderlegen. Die anderen Teigseite darüber schlagen.




	

Das Brot über Nacht auf dem Blech ruhen lassen, bei Zimmertemperatur.




	
Mit Mehl bestäuben.



	
Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad. 



	
Geben Sie das Blech mit der Focaccia in die mittlere Schiene, dort für 20 Minuten garen. 






Ciabatta Tomato



2 Ciabatta

Zutaten:

400g Mehl Typ 00

2 TL Zucker

2 TL Salz

4g Hefe, frisch

300ml warmes Wasser

4 EL Öl zum einfetten

3 EL Roggenmehl zum Bestreuen

Belag:

4 getrocknete Tomaten in Öl, gehackt

100g Schafskäse, grob zerbröselt

50g Oliven, gehackt

Zubereitung:


	
Die Zutaten für den Teig zusammen vermischen und verkneten, den Belag einkneten.



	

Den Teig zu Zweiteilen, mit den Händen auseinanderziehen und hinlegen, und zu 2/3 übereinanderlegen. Die anderen Teigseite darüber schlagen.




	

Das Brot über Nacht auf dem Blech ruhen lassen, bei Zimmertemperatur.




	
Mit Mehl bestäuben.



	
Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad. 



	
Geben Sie das Blech mit der Focaccia in die mittlere Schiene, dort für 20 Minuten garen. 






Ciabatta Schmantie



2 Ciabatta

Zutaten:

400g Mehl Typ 00

2 TL Zucker

2 TL Salz

4g Hefe, frisch

300ml warmes Wasser

4 EL Öl zum einfetten

3 EL Roggenmehl zum Bestreuen

Belag:

50g Schmand

1 Zwiebel

80g Bacon Würfel

1 Knoblauchzehe

Zubereitung:


	
Die Zutaten für den Teig zusammen vermischen und verkneten, den Belag vermischen.



	

Den Teig zu Zweiteilen, mit den Händen auseinanderziehen und hinlegen, Belag einstreichen und den Teig zu 2/3 übereinanderlegen. Die anderen Teigseite darüber schlagen.




	

Das Brot über Nacht auf dem Blech ruhen lassen, bei Zimmertemperatur.




	
Mit Mehl bestäuben.



	
Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad. 



	
Geben Sie das Blech mit der Focaccia in die mittlere Schiene, dort für 20 Minuten garen. 






Ciabatta Feige



2 Ciabatta

Zutaten:

400g Mehl Typ 00

2 TL Zucker

2 TL Salz

4g Hefe, frisch

300ml warmes Wasser

4 EL Öl zum einfetten

3 EL Roggenmehl zum Bestreuen

Belag:

80g Mandelstifte

2 Feigen, gehackt

50g Pistazien, gehackt

Zubereitung:


	
Die Zutaten für den Teig zusammen vermischen und verkneten, den Belag einkneten.



	

Den Teig zu Zweiteilen, mit den Händen auseinanderziehen und hinlegen, und zu 2/3 übereinanderlegen. Die anderen Teigseite darüber schlagen.




	

Das Brot über Nacht auf dem Blech ruhen lassen, bei Zimmertemperatur.




	
Mit Mehl bestäuben.



	
Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad. 



	
Geben Sie das Blech mit der Focaccia in die mittlere Schiene, dort für 20 Minuten garen. 






Zusatz Brötchen Rezept



9-12 Brötchen ja nach Größe

Zutaten:

500g Mehl

350ml Wasser, warm

1 Würfel Hefe, frisch

1 TL Salz

Belag:

Körner oder Samen

Käse oder Gewürze

Zubereitung:


	
Die Zutaten für den Teig zusammen vermischen und verkneten, den Belag einkneten.



	
Fläche zum Bearbeiten mit Mehl bestäuben den Teig zu Kugeln formen, diese auf das Backpapier auf einem Backblech geben, dort für 90 Minuten ruhen.



	
Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad. 



	
Geben Sie das Blech auf die mittlere Schiene, dort für 20 Minuten garen. 






Zusatz Blitzbaguette Rezept



1 Baguette

Zutaten:

670g Mehl

400ml Wasser, warm

25g Hefe, frisch

50ml Salzwasser

1 TL Salz

1 TL Zucker

Belag:

Körner oder Samen

Käse oder Gewürze

Zubereitung:


	

Die Zutaten für den Teig zusammen vermischen und verkneten.




	
Fläche zum Bearbeiten mit Mehl bestäuben den Teig zu einem Baguette formen, dieses auf das Backpapier auf einem Backblech geben, dort für 60 Minuten ruhen.



	

Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad. Geben Sie das Blech auf die mittlere Schiene, dort für 25 Minuten garen







Zusatz Bauernbrot Rezept



1 Brot

Zutaten:

300g Weizenmehl Typ 405

280g Weizenmehl Typ 1050

1 EL Zucker

1 EL Salz

1 Päckchen Trockenhefe

2 TL Brotgewürz

Zubereitung:


	

Die Zutaten für den Teig zusammen vermischen und verkneten, 30 Minuten ruhen.




	
Fläche zum Bearbeiten mit Mehl bestäuben den Teig zu einem Brot formen, dieses auf das Backpapier auf einem Backblech geben, dort für 60 Minuten ruhen.



	

Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 180° Grad Umluft. Geben Sie das Blech auf die mittlere Schiene, dort für 40 Minuten garen.







Zusatz Körnerbrot Rezept



1 Brot

Zutaten:

400g Weizenvollkornmehl

400g Dinkelvollkornmehl

1 Päckchen Trockenhefe

1 TL Weißweinessig

3 EL Leinsamen

1 TL Honig

3 EL Sesamsamen

4 EL Sonnenblumenkerne

4 EL Haferflocken

3 EL Weizenkleie

800g Wasser, lauwarm

1 Kastenform

Zubereitung:


	

Die Zutaten für den Teig zusammen vermischen und verkneten, 30 Minuten ruhen.




	
Fläche zum Bearbeiten mit Mehl bestäuben den Teig zu einem Brot formen, dieses in die Form gleiten lassen und auf das Backblech geben, dort für 60 Minuten ruhen.



	

Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 180° Grad Umluft. Geben Sie das Blech auf die mittlere Schiene, dort für 45 Minuten garen.







Ableger der Pizza

Natürlich finden auch die Ableger der Pizza ihren Platz in diesem Buch. Wer liebt sie nicht? Diese kleinen Pizzaschnecken, den leckeren Flammkuchen oder auch Pizzabrötchen die eine lange Zeitlang der Party Hit Nr. 1 waren.

[image: Ein Bild, das Essen, Tisch, Teller, sitzend enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Pizza hat durch ihre Beliebtheit viele Gerichte und Rezepte mit ihrem Geschmack beeinträchtigt. Das ist vor allem bei weiteren Snacks der Fall.

Ob Pizzachips, Pizzastangen, Pizzazungen, Pizzadips oder auch Pizzasalate. Es gibt etliche Ableger ihrer Art. Die besten und schönsten wurden natürlich für Sie zusammengesucht. Hier finden Sie alle leckeren Rezepte, ob für ein Picknick oder um in Erinnerung zu schwelgen.

Lassen Sie sich durch die Sammlung der Pizzaableger führen und probieren Sie neue Kombinationen.


Pizza Doggie



1 Pizza

Zutaten

1 Ei

500g Mehl

1 Würfel Hefe, frisch

250ml Milch

80g Butter

1 TL Salz

½ TL Zucker

Belag:

1 Dose Pizzatomaten

3 Zwiebeln, rot

3 Essig Gurken, gehackt

200g Wiener Würstchen, in Scheiben

2 EL Senf

200g Cheddar, gerieben

Zubereitung


	Die Butter, Milch, Zucker, Salz, Hefe erwärmen und schmelzen.

	Die Zutaten für den Teig zusammen vermischen und verkneten.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad.

	Die Mischung auf ein Backblech mit Backpapier ausrollen und für 60 Minuten ruhen lassen.

	Die Zwiebel aus der Schale befreien und hacken.

	Tomatendose, Senf, Zwiebeln, Gurken vermischen.

	Die Soße auf den Teig streichen, Würstchen darüber streuen, Käse darüber geben.

	Geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 10-15 Minuten garen. 




Pizza Dinkelchen



1 Pizza

Zutaten

1 Ei

500g Mehl

1 Würfel Hefe, frisch

250ml Milch

80g Butter

1 TL Salz

½ TL Zucker

Belag:

1 Dose Pizzatomaten

1 Bund Basilikum

2 Tomaten, in Scheiben

200g Mozzarella, gerieben

Zubereitung


	Die Butter, Milch, Zucker, Salz, Hefe erwärmen und schmelzen.

	Die Zutaten für den Teig zusammen vermischen und verkneten.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad.

	Die Mischung auf ein Backblech mit Backpapier ausrollen und für 60 Minuten ruhen lassen.

	Die Soße auf den Teig streichen, Tomaten, Käse darüber geben.

	Geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 10-15 Minuten garen.  Das Basilikum darüber geben.




Pizza Rolle



1 Pizza

Zutaten

1 Ei

500g Mehl

1 Würfel Hefe, frisch

250ml Milch

80g Butter

1 TL Salz

½ TL Zucker

Belag:

1 Dose Pizzatomaten

200g Käse, gerieben

100g Kochschinken

2 Scheiben Salami

200g Feldsalat

200g Schmand

2 EL Zitronensaft

Salz & Pfeffer

Zubereitung


	Die Butter, Milch, Zucker, Salz, Hefe erwärmen und schmelzen.

	Die Zutaten für den Teig zusammen vermischen und verkneten.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad.

	Die Mischung auf ein Backblech mit Backpapier ausrollen und für 60 Minuten ruhen lassen.

	Die Soße auf den Teig streichen, belegen, Käse darüber geben.

	Geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 10-15 Minuten garen. 

	Den Dip aus Schmand, Zitronensaft, Salz, Pfeffer anrühren. Über den Teig verteilen, den Feldsalat darauflegen und den Teig einrollen.




Pizza Calzonas



1 Pizza

Zutaten

1 Ei

500g Mehl

1 Würfel Hefe, frisch

250ml Milch

80g Butter

1 TL Salz

½ TL Zucker

Belag:

1 Dose Pizzatomaten

200g Käse, gerieben

100g Kochschinken

50g Salami

80g Pilze, aus der Dose

50g Mais, aus der Dose

Zubereitung


	Die Butter, Milch, Zucker, Salz, Hefe erwärmen und schmelzen.

	Die Zutaten für den Teig zusammen vermischen und verkneten.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad.

	Die Mischung auf ein Backblech mit Backpapier ausrollen und für 60 Minuten ruhen lassen.

	Die Soße auf den Teig streichen, die Hälfte belegen, Käse darüber geben. Den Teig zuklappen und die Ränder festdrücken.

	Geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 10-15 Minuten garen. 




Pizza Calzie



1 Pizza

Zutaten

1 Ei

500g Mehl

1 Würfel Hefe, frisch

250ml Milch

80g Butter

1 TL Salz

½ TL Zucker

Belag:

20ml Soße Hollandaise

100g Brokkoli, TK

100g Salami

100g Schinken

200g Spargel, grün

200g Gouda, gerieben

 

Zubereitung


	Die Butter, Milch, Zucker, Salz, Hefe erwärmen und schmelzen.

	Die Zutaten für den Teig zusammen vermischen und verkneten.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad.

	Die Mischung auf ein Backblech mit Backpapier ausrollen und für 60 Minuten ruhen lassen.

	Die Soße auf den Teig streichen, die Hälfte belegen, Käse darüber geben. Den Teig zuklappen und die Ränder festdrücken.

	Geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 10-15 Minuten garen. 




Pizza Calma



1 Pizza

Zutaten

1 Ei

500g Mehl

1 Würfel Hefe, frisch

250ml Milch

80g Butter

1 TL Salz

½ TL Zucker

Belag:

1 Dose Pizzatomaten

200g Käse, gerieben

150g Meeresfrüchte, TK

200g Mozzarella, gerieben

100g Spinat, frisch

Zubereitung


	Die Butter, Milch, Zucker, Salz, Hefe erwärmen und schmelzen.

	Die Zutaten für den Teig zusammen vermischen und verkneten.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 200° Grad.

	Die Mischung auf ein Backblech mit Backpapier ausrollen und für 60 Minuten ruhen lassen.

	Die Soße auf den Teig streichen, die Hälfte belegen, Käse darüber geben. Den Teig zuklappen und die Ränder festdrücken.

	Geben Sie das Blech mit der Pizza in die mittlere Schiene, dort die Pizza für 10-15 Minuten garen. 




Pizza Brot



2 Brotscheiben

Zutaten

2 Brotscheiben

Belag:

2 EL Tomatenketchup

50g Käse, gerieben

2 Scheiben Kochschinken

2 Scheiben Salami

1 Zwiebel, in Ringen

Salz & Pfeffer

1 Dose Mais

Zubereitung


	Die Brote mit dem Ketchup bestreichen und mit dem Belag belegen.

	Ihren Backofen auf 180° Grad einstellen und die Brote auf ein Backblech geben.

	Dieses für 5 Minuten in den Ofen schieben.




Pizza Schiffe



2 Portionen

Zutaten

1 Zucchini, groß

Belag:

1 Dose Pizzatomaten

1 Dose Mais

300g Hackfleisch

1 Beutel Zwiebelsuppe

1 Knoblauchzehe, gepresst

200g Gouda, gerieben

Zubereitung


	Die Zucchini halbieren und aushöhlen.

	Das Hackfleisch, Zwiebelsuppe, Mais und Knoblauch verkneten und in die Zucchini drücken.

	Diese in eine Ofenfeste schale geben, Käse darüber verteilen.

	Ihren Backofen auf 180° Grad einstellen und die Zucchini für 45 Minuten hineingeben.




Flammenkuchen



1 Backblech

Zutaten

650g Weizenmehl Typ 00

21g Hefe, frisch

1 TL Zucker

½ TL Salz

6 EL Öl

300ml Wasser, lauwarm

Belag:

300g Zwiebeln, in Ringen

250g Bauchspeckwürfel

250g Schmand

150g Creme Fraíche

Salz & Pfeffer

Zubereitung


	Das Wasser mit dem Salz, Zucker und der Hefe vermischen. Die Mischung für 30 Minuten ruhen lassen danach erneut durchkneten und nach und nach das Mehl hinzufügen.

	Den Teig nun weitere Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

	Den Teig nun ausrollen, auf einem mit Backpapier belegtem Backblech.

	Den Schmand mit der Creme Fraíche vermischen, Salz und Pfeffer dazu geben und umrühren. Die Creme auf dem Teig verteilen. Zwiebeln und Speck darüber streuen.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 250° Grad und geben Sie das Blech mit dem Flammenkuchen in die mittlere Schiene, dort für 10-15 Minuten ausbacken. 




Pizzabrötchen



1 Backblech

Zutaten

6 Brötchen, halbiert

Belag:

200g Schinken

100g Salami

1 Paprika, rot

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Becher Schmand

1 Tomate

Salz & Pfeffer

4 EL Tomatenmark

200g Käse, gerieben

Zubereitung


	Den Schinken sowie die Salami klein hacken.

	Die Zwiebel und den Knoblauch aus der Schale nehmen und beides hacken.

	Den Schmand mit Salz, Pfeffer, Tomatenmark sowie dem Knoblauch und der Zwiebel vermischen. Die Brötchen damit bestreichen. Salami und Schinken darauf verteilen.

	Die Tomate hacken und darauf verteilen.

	Die Paprika von Kernen und Strunk befreien und ebenfalls hacken, über die Wurst streuen und mit Käse bedecken.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 180° Grad und geben Sie das Blech mit den Brötchen in die mittlere Schiene, dort die Brötchen für 5- 10 Minuten überbacken.




Pizza Schnecke



1 Backblech

Zutaten

500g Mehl

250ml Milch

1 Würfel Hefe, frisch

½ TL Zucker

1 Ei

1 TL Salz

80g Butter

Belag:

1 Becher Schmand

200g Käse, gerieben

200g Baconwürfel

2 EL Tomatenmark

Salz & Pfeffer

1 Zwiebel, gehackt

1 Knoblauchzehe, gehackt

Zubereitung


	Die Butter mit der Milch erwärmen, Zucker und Salz untermischen. Die Hefe darin auflösen und nach und nach das Flüssige mit dem Mehl, Ei vermischen und verkneten. Den Teig 30 Minuten ruhen lassen. Danach den Teig auf ein Backblech mit Backpapier rollen.

	Den Schmand mit Salz, Pfeffer, Tomatenmark sowie dem Knoblauch und der Zwiebel vermischen. Die Creme auf dem Teig verstreichen.

	Die Baconwürfel sowie den Käse darauf geben. Den Teig von einer Seite zur anderen aufrollen und diese Rolle in dickere Scheiben schneiden. Diese Scheiben auf dem Backblech auslegen.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 180° Grad und geben Sie das Blech in die mittlere Schiene, dort die Schnecken für 15 Minuten backen. 



Pizza Muffini



12 Muffin

Zutaten

12 Muffinformen, aus Papier

1 Knoblauchzehe, gehackt

1 Dose Mais

1 rote Paprika, gehackt

200g Gouda, gerieben

4 Eier

100g Schmand

100ml Öl

210g Mehl

1 Backpulver Päckchen

Salz & Pfeffer

1 TL Gemüsebrühe, instant

1 TL Oregano

1 TL Basilikum

50g Salami, gehackt

Zubereitung


	Den Mais abtropfen lassen. Den Schmand mit dem Öl und den Gewürzen verrühren. Die Eierhinzufügen und vermischen.

	Das Mehl hineingeben, das Backpulver ebenfalls hinzufügen und alles verrühren.

	Den Knoblauch sowie die Paprika und die Salami unterheben.

	Alles in die Förmchen füllen.

	Stellen Sie die Temperatur ihres Backofens auf 180° Grad und geben Sie das Blech in die mittlere Schiene, für 25-30 Minuten ausbacken. 




Pizza Waffeln



6-10 Waffeln

Zutaten

500g Mehl

4EL Öl

2 Eier

300ml Buttermilch, lauwarm

1 Päckchen Backpulver

½ Päckchen Trockenhefe

1 TL Salz

1 Dose Mais

2 Frühlingszwiebeln, in Ringen

2 Tomaten in Öl, gehackt

80g Parmesan, gerieben

4 TL Italienische Kräuter

200g Speckwürfel

Zubereitung


	Das Mehl, Buttermilch, Kräuter, Eier, Öl, und die Gewürze vermischen.

	Den Mais abtropfen und hinzufügen.

	Die Frühlingszwiebeln, Tomaten, Parmesan und Speckwürfel einrühren. Alles für 30 Minuten quellen lassen.

	Das Waffeleisen erhitzen und damit den Teig ausbacken.




Steinofenpizza

Wie es der Name schon sagt wird diese Pizza folglich in einem Steinofen gebacken. Damit Sie in ihrer Küche aber nicht auf den wundervollen Geschmack verzichten müssen, können Sie einen Pizzastein verwenden.

[image: Ein Bild, das Pizza, Person, Gebäude, Backofen enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Bestehend sind die meisten Steine aus Schamotte, Speckstein oder cordiert aus Natursteinen. Sie nehmen beim Backen das Schwitzwasser auf und sorgen für eine schnelle und gleichmäßig Garung.

Wichtig ist, dass die Pizza auf die Größe des Steines angepasst zubereitet wird.

Diesen bekommen Sie in einem einfachen Einzelhandel, Online sowie in manchen Baumärkten in der Grillabteilung. Es gibt ihn in runder sowie eckiger Form.


[image: Ein Bild, das Essen, Pizza, Scheibe, Stück enthält. Automatisch generierte Beschreibung]


Verwendung des Pizzasteines

Die Verwendung des Pizzasteins im Backofen erfordert keine großen Künste, jedoch sollten Sie einiges beachten.

Der Pizzastein wird auf das mittlere Backofengitter gelegt. Zum garen der Pizza wird die mittlere Schiene bevorzugt. Um den Stein benutzen zu können wird er in den kalten Backofen gegeben. Dann stellen Sie die Hitze auf 250° Grad Ober und Unterhitze und heizen den Stein mindestens 20 Minuten vor.

[image: Ein Bild, das Zeichnung enthält. Automatisch generierte Beschreibung]


Um die Pizza später gut auf den heißen Stein bekommen, ist es wichtig die Unterlage zu bemehlen. Möchten Sie kein Mehl an der Pizza, dann verwenden Sie ein Stück Backpapier, dieses wird, wenn die Pizza auf dem Stein liegt wieder weggezogen. Dadurch rutscht die Pizza später gut auf den Stein und kann mit diesem wieder in den Ofen gegeben werden.

Reinigen sollten Sie den Stein am besten mit klarem Wasser, oder einem Ceranfeldschaber.


Steinpizza Dinkelie



1 Pizza

Zutaten:

500g Dinkelmehl

250ml Wasser, lauwarm

10g Hefe, frisch

3 EL Öl

1 TL Salz

1 TL Oregano

Belag:

4 Peperoni

2 Scheiben Kochschinken

2 Scheiben Salami

200g Käse, gerieben

50ml Pizzasauce

½ TL Salz

½ TL Chiliflocken

¼ TL Pfeffer, weiß

Zubereitung


	Teigzutaten vermischen und kneten, für 60 Minuten gehen lassen. In diese Zeit Ihren Pizzastein in den Backofen legen, mittlere Schiene auf das Gitter. Diesen auf 250° Grad Ober und Unterhitze aufheizen lassen.

	Teig auf einem Backpapier oder bemehlter Unterlage ausrollen. Die Unterlage sollte sich anheben lassen, damit die Pizza später umgesetzt werden kann.

	Den Pfeffer, Salz, Chiliflocken, Pizzasauce verrühren und auf den Teig geben.

	Belag und Käse draufgeben, die Pizza auf den Pizzastein gleiten lassen. Pizza auf dem Stein 10 Minuten garen.




Steinpizza Bauernart



1 Pizza

Zutaten:

250g Dinkelmehl

250g Weizenmehl Typ 00

250ml Wasser, lauwarm

10g Hefe, frisch

3 EL Öl

1 TL Salz

1 TL Oregano

Belag:

50g Cabanossi

2 Eier

80g Spinat, frisch

5 Champignon, in Scheiben

1 Essiggurke, gehackt

200g Cheddar, gerieben

50ml Pizzasauce

½ TL Salz

½ TL Chiliflocken

¼ TL Pfeffer, weiß

Zubereitung


	Teigzutaten vermischen und kneten, für 60 Minuten gehen lassen. In diese Zeit Ihren Pizzastein in den Backofen legen, mittlere Schiene auf das Gitter. Diesen auf 250° Grad Ober und Unterhitze aufheizen lassen.

	Teig auf einem Backpapier oder bemehlter Unterlage ausrollen. Die Unterlage sollte sich anheben lassen, damit die Pizza später umgesetzt werden kann.

	Den Pfeffer, Salz, Chiliflocken, Pizzasauce verrühren und auf den Teig geben, die Eier wie Spiegelei darauf geben.

	Belag und Käse draufgeben, die Pizza auf den Pizzastein gleiten lassen. Pizza auf dem Stein 10 Minuten garen.




Steinpizza Low Carbie



1 Pizza

Zutaten:

Zutaten

250g Mozzarella, gerieben

1 EL Frischkäse

120g Mandelmehl

2 Eier

1 TL Salz

1 TL Oregano

Belag:

1 Schafskäse

1 Tomate, in Scheiben

1 Zucchini, in Scheiben

2 Peperoni, in Scheiben

50ml Pizzasauce

½ TL Salz

½ TL Chiliflocken

¼ TL Pfeffer, weiß

Zubereitung


	Teigzutaten vermischen und kneten. Ihren Pizzastein in den Backofen legen, mittlere Schiene auf das Gitter. Diesen auf 250° Grad Ober und Unterhitze aufheizen lassen.

	Teig auf einem Backpapier ausstreichen. Die Unterlage aus Backpapier darf in diesem Fall darunterbleiben.

	Den Pfeffer, Salz, Chiliflocken, Pizzasauce verrühren und auf den Teig geben.

	Belag und Käse draufgeben, die Pizza auf den Pizzastein legen. Pizza auf dem Stein 10 Minuten garen.




Steinpizza Calzona



1 Pizza

Zutaten:

500g Weizenmehl Typ 00

250ml Wasser, lauwarm

10g Hefe, frisch

3 EL Öl

1 TL Salz

1 TL Oregano

Belag:

50ml Pizzasauce

1 TL Basilikum

1 TL Oregano

1 TL Thymian

1 TL Salz

½ TL Pfeffer

2 Scheiben Salami, in Streifen

2 Scheiben Peperoni Salami

2 Scheiben Roher Schinken

150g Käse, gerieben

Zubereitung


	Teigzutaten vermischen und kneten, für 60 Minuten gehen lassen. In dieser Zeit Ihren Pizzastein in den Backofen legen, mittlere Schiene auf das Gitter. Diesen auf 250° Grad Ober und Unterhitze aufheizen lassen.

	Teig auf einem Backpapier oder bemehlter Unterlage ausrollen. Die Unterlage sollte sich anheben lassen, damit die Pizza später umgesetzt werden kann.

	Den Pfeffer, Kräuter, Salz, Chiliflocken, Pizzasauce verrühren und auf den Teig geben.

	Belag und Käse draufgeben, die Pizza zuklappen und die Ränder feste andrücken, auf den Pizzastein gleiten lassen. Pizza auf dem Stein 10-15 Minuten garen.




Steinpizza Vegaria Calzone



1 Pizza

Zutaten:

400g Mehl

250ml Wasser, lauwarm

1 Würfel Hefe, frisch

1 TL Salz

½ TL Zucker

5 EL Öl

Belag:

50ml Pizzasauce

1 TL Basilikum

1 TL Oregano

1 TL Thymian

1 TL Salz

½ TL Pfeffer

1 Zucchini, in Scheiben

1 Dose Mais, abgetropft

4 Oliven, in Scheiben

Zubereitung


	Teigzutaten vermischen und kneten, für 60 Minuten gehen lassen. In dieser Zeit Ihren Pizzastein in den Backofen legen, mittlere Schiene auf das Gitter. Diesen auf 250° Grad Ober und Unterhitze aufheizen lassen.

	Teig auf einem Backpapier oder bemehlter Unterlage ausrollen. Die Unterlage sollte sich anheben lassen, damit die Pizza später umgesetzt werden kann.

	Den Pfeffer, Kräuter, Salz, Chiliflocken, Pizzasauce verrühren und auf den Teig geben.

	Belag draufgeben, die Pizza zuklappen und die Ränder feste andrücken, auf den Pizzastein gleiten lassen. Pizza auf dem Stein 10-15 Minuten garen.




Bonus Zusatzrezepte der italienische Nachspeisen

Was wäre ein gelungenes Essen ohne eine Nachspeise?

In Italien liebt man Süßes und Deftiges zugleich.

Damit Sie auch in den Genuss einer wundervollen Nachspeise kommen finden Sie hier die Speziellen Zusatzrezepte.

[image: Ein Bild, das Essen, Teller, Tisch, Kuchen enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Diese sind als Bonus enthalten und schmecken himmlisch luftig wie ein Tiramisu oder cremig erfrischend wie die italienische Zabaione.

Auch das lockere Panna Cotta mit seinen Früchten kommt hier ganz auf seine Kosten.

Probieren Sie sich nach Herzenslust durch die Rezepte und genießen Sie einen entspannten Abend mit Urlaubsfeeling für die ganze Familie.


Bonus Rezept Pana Cotta



4 Portionen

Zutaten für die Creme:

4 Gläser

400ml Schlagsahne

50g Zucker

1 TL Vanilleextrakt

2 Blatt Gelatine, eingeweicht in 2 EL Milch

Topper:

50g Erdbeeren, in Viertel

2 Kiwi, in Würfel

Zubereitung:


	
Die Sahne, Zucker und Vanille erhitzen. Gelatine ausgedrückt hineingeben und verrühren. Die Masse in Gläser füllen. Darauf achten, dass diese groß genug sind, um später das Obst darauf zu geben.



	
Gläser über Nacht in den Kühlschrank geben, vor dem Verzehr das Obst darauf platzieren.






Bonus Rezept Zabaione



4 Portionen

Zutaten für die Creme:

6 Eigelbe

60g Zucker

125ml Marsala

Topper:

2 Löffelbiskuit

50g Himbeeren

Zubereitung:


	
Die Eigelbe und Zucker unterrühren im Wasserbad erhitzen.



	
Vom Herd nehmen und Marsala einrühren.



	

Masse in Gläser geben und mit Topper verzieren.







Bonus Rezept Tiramisú



4 Portionen

Zutaten für die Creme:

250ml Espresso, kalt

6 EL Amaretto

3 Eier

75g Zucker

250g Mascarpone

250g Löffelbiskuits

Kakaopulver

Zubereitung:


	

Die Flüssigkeiten vermischen.




	

Die Eier trennen und das Weiß steif schlagen, Eigelb und Zucker verrühren, Mascarpone unterheben und Eiweiß untermischen.




	
Löffelbiskuits in die Espressomischung tunken und in eine Form legen. Creme darüber und solange schichten bis Sie fertig sind. Die obere Schicht sollte Creme sein. Diese mit Kakaopulver bestäuben und alles für 8 Stunden kaltstellen.






Bonus Rezept italienische Panettone



1 Torte

Zutaten für die Creme:

4 EL Milch, warm

1 Würfel Hefe, frisch

150g Rosinen

4 EL Rum

250g Butter

170g Zucker

6 Eier

1 TL Zitronenschale

1 TL Orangenschale

550g Mehl Typ 405

½ TL Salz

50g Zitronat

50g Orangeat

Zubereitung:


	
Die Milch, Hefe, Rosinen, Zucker, Rum verrühren.



	

Butter, Eier zu Schaum schlagen. Hefe unterrühren.




	
Mehl hinzufügen und vermischen.



	

Restliche Zutaten hinzufügen und rühren, 2 Stunden ruhen.




	

Teig in eine Form geben.




	
Ihren Backofen auf 180° Grad bei der Auswahl Umluft vorheizen.



	
Den Teig dann für 45 Minuten ausbacken.





Nachwort

Ich wünsche …

[image: ]



Schlusswort



L



ieber Leser, liebe Leserin,

nun kennen Sie die großartigen Rezepte aus aller Welt. Ich hoffe sehr, dass Sie Ihnen gefallen bzw. gut schmecken. Pizzen sind einfach großartig, ich bleibe dabei!

Empfehlen Sie dieses Buch gerne einem lieben Freund / in oder der Familie weiter, damit auch diese Menschen in den Genuss der leckeren Pizzen kommen.

Kennen Sie auch schon mein neues Pastabuch für selbst zubereitete frische Nudeln? Oder lieber doch Waffeln?

Es lohnt sich, denn Selfmade bedeutet auch, dass wir genau wissen, was in unserem Essen enthalten ist.

Vielen Dank für das Lesen meines Kochbuchs.

Herzlichst,

Ihre Yulanda Baker, Waffelliebhaber seit jeher

Kennst Du schon?

[image: ]


Pasta Originale!

Italienisches Pasta Kochbuch inklusive Soßen Rezepte zum selbst machen, Küche für Anfänger mit Grundrezepten

[image: Ein Bild, das Buch, Text, Essen enthält. Automatisch generierte Beschreibung]


Yulanda Bakers 150 Bunte Waffel Rezepte

Kochbuch zum Backen großartiger Waffelrezepte für Groß und Klein
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