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Marieluise Christl-Licosa

wurde in Tirol geboren und ist dort aufgewach-
sen. Mit ihrem Mann und den vier S6hnen lebte
sie viele Jahre in Mailand, konnte dort die Lan-
dessprache erlernen und dadurch die italienische
Kiiche an ihren Quellen studieren. Zahlreiche
Reisen und lange Ferienaufenthalte in allen Re-
gionen Italiens fiihrten zu vielen freundschaftli-
chen Kontakten mit der Bevolkerung. Mit wah-
rer Leidenschaft sammelte Frau Christl-Licosa
Rezepte von neapolitanischen Fischern, von
piemontesischen Bergbauern, von Herrschafts-
kochinnen aus der Lombardei und der Toscana
und nicht zuletzt von Chefkéchen bekannter
Feinschmeckerlokale der groBen Stidte. Seither
ist die Arbeit am Herd ihr Hobby geworden. Da-
neben gibt sie an der Volkshochschule in Germe-
ring bei Miinchen Kurse fiir italienische Spra-
che. Im gleichen Verlag sind ihr Bildkochbuch
»Italienisch kochen« und die Kiichen-Ratgeber
»Nudel-Variationen« und »Echt italienisch ko-
chen« erschienen.
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angegeben, fiir 4 Personen berechnet.

L Alle Zutaten sind, wenn nicht anders




Ein Wort zuvor

Um auf den Ursprung der Pizza zu stoflen, muf3
man in der Geschichte der Menschheit weit zu-
riickgehen. Denn sobald es unseren Vorfahren
gelungen war, Getreide zu ziichten, lernten sie es
auch, die Korner zu zerstampfen und mit Wasser
zu einem Teig zu verarbeiten. Dieser wurde in
diinnen Fladen zwischen im Feuer erhitzten Stei-
nen gebacken. Rémische Dichter berichten von
Broten, die als Weihegaben fiir Gétter dienten.
Um das Jahr 1000 v. Chr. spricht man bereits von
der »Picea«, einem wiirzig belegten Teigfladen,
den man spiter als »Pizza« bezeichnete. Dieser
konnte belegt, gefiillt, gebacken oder fritiert sein,
wie es auch heute noch in den verschiedenen Re-
gionen Italiens iiblich ist. Als die Tomate ihren
Weg aus Amerika in die europiische Kiiche
fand, waren es die Neapolitaner, die die klassi-
sche Pizza kreierten. Diese hat inzwischen ihren
Siegeszug um die ganze Welt angetreten.

Da die Pizza im Restaurant nicht immer den
qualitativen und inzwischen auch gestiegenen
Anspriichen ihrer Anhinger entspricht, wird sie
zunehmend zuhause gebacken. Mit diesem Buch
biete ich IThnen zahlreiche original-italienische
Rezept-Ideen zu dem Thema, die alle den Vorteil
haben, ganz unkompliziert zu sein. Wonach Sie
jedoch vergeblich suchen werden, ist die soge-
nannte »Pizza con tutto, iibersetzt: » Pizza mit
allem«. Diese angebliche Lieblingsvariante ihrer
Fans ist meiner Ansicht nach nur ein Zugestand-
nis an das, was Pizzabicker filschlicherweise fiir
den Geschmack des Publikums halten. Natiirlich
ist Pizzabacken eine kreative Tatigkeit und der
Fantasie sind dabei keine Grenzen gesetzt, so-
fern man iiber ein gewisses kulinarisches Finger-
spitzengefiihl verfiigt. Kéche und Hausfrauen in
Italien haben im Laufe der Zeit je nach land-
schaftlichen Gepflogenheiten oder der Vorliebe
fiir bestimmte Ingredienzien eine reiche Aus-
wahl an Pizza-Varianten entwickelt. Fiir alle gilt
jedoch, daB der Belag aus relativ wenig verschie-
denen Zutaten besteht, die geschmacklich stets
raffiniert aufeinander abgestimmt sind.

Sie werden in diesem Buch Rezepte fiir die so-
genannte klassische Pizza finden, von der »Pizza
alla napoletana« bis zur »Pizza quattro stagio-
ni«, aber auch Anregungen fiir Vegetarier, die
wissen wollen, wie man eine Pizza »echt italie-
nisch« nur mit Gemiise belegt. Es gibt ein Kapi-
tel mit deftigen Varianten, die eine ganze Mahl-
zeit ersetzen und feine Kreationen, die man nur
zu festlichen Gelegenheiten anbietet.

Wer gerne »Calzone« i3t - Kenner wissen,
daB es sich dabei um eine »gedeckte« Pizza han-
delt - wird ebenfalls auf seine Kosten kommen.
Will man schlichtes wiirziges Fladenbrot backen,
das so gut zu einem Glas Wein paBt, kann man
unter einer reichen Auswahl von Focaccia-
Rezepten wihlen. Wem es zu schwierig ist, einen
Hefeteig zu machen, der braucht nur im Kapitel
»Pizza aus Miirbteig« nachzuschlagen. Auch an
diejenigen habe ich gedacht, die Auszugsmehle
ablehnen und auf naturbelassenen Lebensmit-
teln bestehen. Fiir sie habe ich auf Seite 5 be-
schrieben, wie der Hefe- oder Miirbteig fiir
»ihre« Pizza aus Vollkornmehl zubereitet wird.

Die brillanten und appetitanregenden Farb-
fotos geben einen optischen Vorgeschmack des-
sen, was Sie zubereiten kénnen. Was etwas
schwieriger zu machen ist, finden Sie Schritt-fiir-
Schritt im Bild genau dargestellt. Mit diesen An-
leitungen und den einfachen Rezeptbeschrei-
bungen wird Thnen bestimmt alles leicht gelin-
gen. Die informativen Zeichnungen und vielen
Tips werden sicher mit dazu beitragen, daB} Sie
ein perfekter Pizzabicker werden.

Mir hat es viel Vergniigen bereitet, an diesem
Buch zu arbeiten, weil ich trotz meiner reichen
Erfahrung mit der italienischen Kiiche nicht
wuBte, welche Vielfalt diese auch auf dem Sektor
Pizza anzubieten hat. Ihnen wiinsche ich nun
den gleichen Spal} beim Ausprobieren und
Genieflen.

Ihre Marieluise Christl-Licosa




Wissenswertes fiir Pizzabacker

Zum Teig

Im allgemeinen wird die Pizza mit Hefeteig zu-
bereitet. Italienische Experten empfehlen, wenig
Hefe zu nehmen und den Teig sehr lange gehen
zu lassen. Ich habe in meinen Rezepten die Hefe-
menge etwas erh6ht, was die Ruhezeit erheblich
verkiirzt. Das Ergebnis ist genauso gut. Viele von
Ihnen haben sicher ihre eigene Methode, mit
dem Hefeteig umzugehen. Es ist im Grunde
gleichgiiltig, ob man dazu eine Kiichenmaschine
verwendet, den Teig in einer Schiissel mit dem
Kochloffel bearbeitet oder ihn auf einer Arbeits-
flache mit der Hand knetet. Italienische Haus-
frauen bevorzugen die letzte Art. Ich habe diese
in meinen Rezepten beschrieben, weil man fur
sie weder besondere Gerite braucht, noch ein-
schligige Erfahrung haben muB. Es gentigt, den
Teig lange und kriftig zu kneten und hinterher
die Arbeitsfldche zu sdubern. Viele Menschen,
die es eilig haben, empfinden das Suchen nach
Grundrezepten als listig. Junge oder unerfahre-
ne Hobbykdche schitzen komplette Angaben,
um Fehler zu vermeiden. Darum habe ich jedes
Rezept mit einer kurzen Anweisung zur Teigher-
stellung versehen. Profis unter den Pizzabickern
werden diesen Textteil tiberlesen.

Zur Form

In den Rezepten wird der klassische runde Teig-
fladen beschrieben. Aus der angegebenen Men-
ge kann man nach Belieben 2 oder 4 runde Pizza-
boden formen. Wollen Sie fiir mehr als 4 Perso-
nen Pizza backen, wird die Menge der Zutaten
entsprechend erhoht, der Teig zu einem Recht-
eck ausgerollt und damit das ganze Backblech
belegt.

Zum Backen

Flache Kuchen auf dem Blech schiebt man im
allgemeinen in die Mitte des Ofens. Will man
den Pizzaboden knusprig backen, ohne daB der
Belag zu stark austrocknet, empfiehlt es sich
eher, die unterste Schiene zu benutzen. Jede

Hausfrau kennt jedoch ihren Backofen am be-
sten und wird sich nach eigenen Erfahrungen

richten. Wichtig ist jedenfalls, daf3 Backbleche
oder -formen verwendet werden, die die Hitze
gut leiten.

Pizza aus vollem Korn

Grundsitzlich kann man jede Pizza in diesem
Buch mit Vollkornteig zubereiten. Die klassi-
schen Pizzavarianten sollten jedoch meiner An-
sicht nach aus Auszugsmehlen hergestellt wer-
den, wenn man diese nicht unbedingt ablehnt.

Vollkorn-Hefeteig-Grundrezept

20g Hefe - knapp 0,21 lauwarme Buttermilch -
250 g Weizenvollkornmehl - 50g Roggen-
vollkornmehl - 1 Teel. Salz - knapp 1 Teel. ge-
mabhlener Kiimmel - 2 EfI. Olivendl, kalt gepref3t

In einer Tasse die zerbrockelte Hefe mit etwas
Buttermilch glattriihren. Das Mehl in eine
Schiissel schiitten, mit dem Salz und dem Kiim-
mel mischen. Eine Mulde hineindriicken. Die
Hefe und die restliche Buttermilch hineingieien,
leicht verriihren. Dann das Ol dazugeben und
den Teig mit dem Kochléffel so lange schlagen,
bis er glatt und geschmeidig wird (feuchter hal-
ten, als mit Auszugsmehl gewohnt!). Wie in den
Rezepten angegeben weiterverfahren.

Vollkorn-Miirbteig-Grundrezept

200 g Weizenvollkornmehl - 25 g geriebener
Goudakiise - % Teel. Salz - 125 g weiche Butter -
3 EpL kaltes Wasser

Alle Zutaten, wie in den einschligigen Rezepten
beschrieben, zu einem glatten Teig verarbeiten.
Diesen, in Alufolie gewickelt, mindestens 1 Stun-
de im Kiihlschrank ruhen lassen.




Pizza klassisch

Neapolitanische Pizza

Man nimmt an, daB3 von dieser »vera pizza napo-
letana« alle anderen »klassischen« Pizza-Varian-
ten abstammen.

Fiir den Teig: 20g Hefe - 300g Mehl -

% Teel. Salz - etwa % | lauwarmes Wasser -

2 EpIL. Olivenol

Fiir den Belag: 500 g Tomaten -

2 Knoblauchzehen - 3 Zweige Basilikum - Salz -
schwarzer Pfeffer - Oregano - 6 ESI. Olivenol
Fiir das Backblech: Olivenol

® Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
1 Stunde 30 Minuten
e Backzeit: 20-25 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbréckeln, mit
zwei EBI6ffeln lauwarmem Wasser glattrithren.
Das Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Ar-
beitsfliche hdufen, eine Mulde hineindriicken.
Die angeriihrte Hefe hineingeben, mit etwas
Mehl bedecken. Diesen Vorteig so lange gehen
lassen, bis die Oberflidche Risse zeigt. ® Dann
nach und nach das lauwarme Wasser in die Mul-
de gieBen, dabei von innen nach auBen das Mehl
unterarbeiten. Den Teig kneten, bis er glatt und
geschmeidig wird. Eine Kugel formen, diese
kreuzweise einschneiden, mit Mehl bestiuben
und, mit einem Tuch zugedeckt, an einem war-
men Ort so lange gehen lassen, bis sich das Volu-
men verdoppelt hat. ® Inzwischen die Tomaten
kurz in kochendes Wasser tauchen, enthéuten,
halbieren, dabei die Stengelansitze, die Kerne
und den Saft entfernen. Die Tomaten der Linge
nach in Stiicke schneiden. Die Knoblauchzehen
schilen und feinhacken. Das Basilikum wa-
schen, trockentupfen, die Blittchen grob zerklei-
nern. ® Das Backblech mit Olivendl einfetten.
Den Backofen auf 220° vorheizen. ® Den Teig
nochmals kriftig durchkneten, dabei die 2 EBI6f-

fel Olivendl unterarbeiten. Auf der bemehlten
Arbeitsfliche einen diinnen, runden Fladen for-
men, der am Rand etwas dicker sein soll. Den
Pizzaboden auf das Backblech legen. Die Toma-
ten darauf verteilen. Den Knoblauch und das
Basilikum dariiberstreuen. Mit Salz, frisch ge-
mahlenem Pfeffer und Oregano wiirzen. Reich-
lich mit Olivendl betrdufeln. Die Pizza im Back-
ofen auf der unteren Schiene in 20-25 Minuten
knusprig backen.

Variante: Knoblauchpizza

Man verwendet weder Tomaten noch Basilikum,
bestreut den Pizzaboden mit mindestens 5 fein-
gehackten Knoblauchzehen, wiirzt kriftig mit
Pfeffer und triufelt reichlich Olivendl dariiber.

Variante: Pizza »alla marinara«

Den Teigboden mit 500 g frischen, nach dem Re-
zept vorbereiteten Tomaten belegen. Darauf
100 g entkernte zerkleinerte schwarze Oliven,

5 in Stiicke geschnittene Sardellenfilets und

1 EBloffel Kapern verteilen. Mit frisch gemahle-
nem schwarzem Pfeffer, Salz und Oregano wiir-
zen. Reichlich mit Olivendl betraufeln.

Variante: Pizza Andrea Doria

Den Pizzaboden mit 300 g gut abgetropften pas-
sierten Dosentomaten bis zum Rand bestreichen.
1 kleine Zwiebel in diinne Ringe schneiden.

2-3 Knoblauchzehen feinhacken. 50 g schwarze
Oliven entkernen und grob zerkleinern. 6 Sardel-
lenfilets in Stiicke schneiden. Die Zwiebel, den
Knoblauch, die Oliven, die Sardellen, 1 EBl5ffel
Kapern und 8-10 Basilikumblitter auf den To-
maten verteilen. Mit Oregano bestreuen. Reich-
lich mit Olivendl betriufeln.




Pizza klassisch

Pizza Margherita

Bild Seite 20

Ein patriotischer Bicker soll sie zu Ehren der

Konigin Margherita im Sommer 1889 kreiert ha-
ben. Er belegte den Pizzaboden in den Tricolore-
Farben der italienischen Flagge mit griinem Ba-
silikum, weilem Mozzarella und roten Tomaten.

Fiir den Teig: 20g Hefe - 300g Mehl -

4 Teel. Salz - etwa % I lauwarmes Wasser -

2 EfI. Olivenol

Fiir den Belag: 500g frische Tomaten (oder eine
850 g-Konserve) - 1 kleiner Bund Basilikum -
200g Mozzarella - 6 EBI. Olivendl - Salz - weifler
Bfeffer

Fiir das Backblech: Olivenol

® Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
1 Stunde 30 Minuten
® Backzeit: 20-25 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbrockeln, mit

2 EB15ffeln lauwarmem Wasser glattriihren. Das
Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsfla-
che haufen, eine Mulde hineindriicken. Die an-
geriihrte Hefe hineingeben, mit etwas Mehl be-
decken. Diesen Vorteig so lange gehen lassen, bis
die Oberfliche Risse zeigt. ® Dann nach und
nach das lauwarme Wasser in die Mulde gieen,
dabei von innen nach auBBen das Mehl unterar-
beiten. Den Teig kneten, bis er glatt und ge-
schmeidig wird. Eine Kugel formen, diese kreuz-
weise einschneiden, mit Mehl bestduben und,
mit einem Tuch zugedeckt, an einem warmen Ort
so lange gehen lassen, bis sich das Volumen ver-
doppelt hat. ® Inzwischen die Tomaten kurz in
kochendes Wasser tauchen, enthduten, halbie-
ren, dabei die Stengelansiitze, die Kerne und den
Saft entfernen. Die Tomaten der Lange nach in
Stiicke schneiden (Dosentomaten zerkleinert
und gut abgetropft verwenden). Das Basilikum

kurz abbrausen, trockenschwenken und die
Blittchen abzupfen. Den Mozzarella in diinne
Scheibchen schneiden. ® Das Backblech mit Oli-
vendl einfetten. Den Backofen auf 220° vorhei-
zen. ¢ Den Teig nochmals kriftig durchkneten,
dabei die 2 EBl6ffel Olivendl unterarbeiten. Auf
der bemehlten Arbeitsfliche einen diinnen, run-
den Fladen formen, der am Rand etwas dicker
sein soll. ® Den Pizzaboden auf das Backblech
geben, die Tomaten gleichmaBig darauf vertei-
len, dabei den Rand frei lassen. Den Kiise und
das Basilikum auf den Tomaten verteilen. Mit
Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.
Reichlich mit Olivensl betrdufeln. Auf der unte-
ren Schiene des Backofens in 20-25 Minuten
knusprig backen.

Variante: »Pizza bianca«

Fir die weiBe Pizza werden keine Tomaten ver-
wendet. Man bestreicht den Teigboden dick mit
Schweineschmalz, streut reichlich gehackte Pe-
tersilie dariiber und verteilt den in kleine Wiirfel
geschnittenen Kise gleichmiBig auf der Pizza.

Variante: »Pizza alla romana«

In Rom wird der Pizzaboden sehr diinn ausge-
rollt. Man belegt ihn mit 400 g frischen Tomaten,
die man, wie im Rezept angegeben, vorbereitet
hat. Darauf verteilt man 4 zerkleinerte Sardellen-
filets, etwa 1 Dutzend Basilikumblittchen und
200 g in diinne Scheiben geschnittenen Mozza-
rella, wiirzt mit frisch gemahlenem Pfeffer und
betriufelt reichlich mit Olivendl.

Variante: Pizza mit Tomaten und Kiise

Den Teigboden mit zerkleinerten abgetropften
Tomaten belegen. Diese mit Petersilie und Basili-
kum, jeweils feingehackt, und mit 3-4 EBloffeln
geriebenem Parmesankise bestreuen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Reichlich mit Olivendl be-
traufeln. Verzichtet man auf den Kise, nennt
sich die Pizza schlicht »al pomodoro«.




Pizza klassisch

Variante: Pizza mit Tomaten, Wurst und Kiise
Etwa 150 g in diinne Scheiben geschnittene wiir-
zige Hartwurst verwenden. Diese sollte nicht zu
lange gelagert sein. 6-8 Sardellenfilets iiber der
Waurst verteilen. Mit 200 g Mozzarellascheibchen
bedecken. Mit Oregano nach Geschmack wiir-
zen. Reichlich mit Olivenél betriufeln.

Pizza »capricciosa«
Bild nebenstehend

Die Pizza fiir anspruchsvolle Giste.

Fiir den Teig: 20 g Hefe - 300 g Mehl -

% Teel. Salz - etwa %1 lauwarmes Wasser -

2 Efl. Olivendl

Fiir den Belag: 500 g Tomaten - 200 g gekochter
Schinken, diinn geschnitten - 4 Efl. in Ol
eingelegte kleine Pilze - 5 Sardellenfilets -

10 kleine Artischockenherzen in Ol - 100 g schwar-
ze Oliven - weif3er Pfeffer - 4 ESI. Olivenil

Fiir das Backblech: Olivenol

® Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
1 Stunde 30 Minuten
@ Backzeit: 20-25 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbrockeln, mit

2 EBloffeln lauwarmem Wasser glattrithren. Das
Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsfl4-
che hiufen, eine Mulde hineindriicken. Die an-
geriihrte Hefe hineingeben und mit etwas Mehl
bedecken. Diesen Vorteig so lange gehen lassen,
bis die Oberfliche Risse zeigt. ® Dann nach und
nach das lauwarme Wasser in die Mulde gieB3en,
dabei von innen nach auflen das Mehl unter-
arbeiten. Den Teig kneten, bis er glatt und ge-
schmeidig wird. Eine Kugel formen, diese kreuz-
weise einschneiden, mit Mehl bestduben und,
mit einem Tuch zugedeckt, an einem warmen Ort

so lange gehen lassen, bis sich ihr Volumen ver-
doppelt hat. ® Inzwischen die Tomaten kurz in
kochendes Wasser tauchen, schilen, halbieren,
dabei die Stengelansitze, die Kerne und den Saft
entfernen. Die Tomaten grob zerkleinern, in ein
Sieb geben. Den Schinken in Streifen schneiden,
die Pilze halbieren. Die Sardellenfilets in kleine
Stiicke schneiden, die Artischockenherzen vier-
teln. Die Oliven entkernen. ® Ein Backblech gut
einfetten. Den Backofen auf 220° vorheizen. ¢
Den Teig nochmals kriftig durchkneten, dabei
die 2 EBloffel Olivenol unterarbeiten. Auf der
bemehlten Arbeitsfldche einen diinnen runden
Fladen formen, der am Rand etwas dicker sein
soll. ¢ Den Pizzaboden auf das Backblech legen.
Mit den zerkleinerten Tomaten bedecken, diese
mit den Schinkenstreifen belegen. Die Pilze, die
Sardellenfilets, die Artischocken und die Oliven
darauf verteilen. Mit frisch gemahlenem Pfeffer
wiirzen. Mit dem Olivendl betraufeln. Die Pizza
noch etwa 10 Minuten gehen lassen, dann auf
der unteren Schiene des Backofens in etwa
20-25 Minuten knusprig backen.

Variante: Pizza mit Artischocken und Salami
Den Schinken durch diinn geschnittene Salami-
scheiben ersetzen, keine Sardellen verwenden.
250 g in diinne Scheiben geschnittenen Mozza-
rella auf die Pizza verteilen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen, reichlich mit getrocknetem Oregano
oder frischem Basilikum bestreuen. Mit Olivenol
betriufeln.

Sehr beliebt ist die Pizza »capricciosa«. Ihr Belag istso >

iippig, daB sie selbst anspruchsvollen Gisten ausge-
zeichnet schmecken wird. Rezept auf dieser Seite.










Pizza klassisch

Bild nebenstehend

Auf italienischen Speisekarten findet man sie un-
ter dem Namen »pizza quattro stagioni«.

Fiir den Teig: 20 g Hefe - 300g Mehl -

15 Teel. Salz - etwa %1 lauwarmes Wasser -

2 Epl. Olivendl

Fiir den Belag: 500 g Miesmuscheln - 100 g griine
Oliven - 2 Sardellenfilets - 3 Tomaten -

100g Mozzarella - 100 g in Ol eingelegte
Artischockenherzen - weif3er Pfeffer - 6 ESI Oli-
venol

Fiir das Backblech: Olivenol

@ Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
1 Stunde 30 Minuten
@ Backzeit: 20-25 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbrockeln, mit

2 EBlaffeln lauwarmem Wasser glattrithren. Das
Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsfld-
che hiufen, eine Mulde hineindriicken. Die an-
geriihrte Hefe hineingeben, mit etwas Mehl be-
decken. Diesen Vorteig so lange gehen lassen, bis
die Oberfliche Risse zeigt. ® Dann nach und
nach das lauwarme Wasser in die Mulde gie3en,
dabei von innen nach auBen das Mehl unter-
arbeiten. Den Teig kneten, bis er glatt und ge-
schmeidig wird. Eine Kugel formen, diese kreuz-
weise einschneiden, mit Mehl bestduben und,
mit einem Tuch zugedeckt, an einem warmen Ort

< Die Pizza »vier Jahreszeiten« gehort zu den Klassikern
der Pizzabickerei. Der Belag kann nach der » Tradition
des Hauses« wechseln. Rezept auf dieser Seite.

so lange gehen lassen, bis sich das Volumen ver-
doppelt hat. ® Inzwischen die Muscheln unter
flieBendem Wasser gut biirsten, entbarten (be-
schidigte oder bereits offene Exemplare unbe-
dingt wegwerfen). Die Muscheln in einer weiten
Kasserolle ohne Wasserzugabe unter Riihren so
lange erhitzen, bis sie sich 6ffnen, dann aus den
Schalen nehmen und abtropfen lassen. ® Die
Oliven entkernen und in Scheibchen schneiden.
Die Sardellenfilets in Stiicke teilen. Die Tomaten
kurz in kochendes Wasser tauchen, enthiuten,
halbieren, dabei die Stengelansitze, die Kerne
und den Saft entfernen. Die Tomaten der Lange
nach in Stiicke, den Mozzarella in kleine Wiirfel
schneiden. Die Artischockenherzen vierteln. ®
Das Backblech mit Olivendl einfetten. Den
Backofen auf 220° vorheizen. ¢ Den Teig noch-
mals kriftig durchkneten, dabei die 2 EBloffel
Olivendl unterarbeiten. Auf der bemehlten Ar-
beitsflache einen diinnen, runden Fladen for-
men, der am Rand etwas dicker sein soll. ® Den
Pizzaboden auf das Backblech legen, mit einem
Messer ein Kreuz einritzen. Das erste Viertel mit
den Muscheln belegen, diese mit frisch gemahle-
nem Pfeffer wiirzen. Auf das zweite die Oliven
und Sardellen geben. Das dritte mit den Tomaten
und den Mozzarellawiirfeln belegen, mit Salz,
Pfeffer und Oregano wiirzen. Auf das letzte Vier-
tel die Artischockenherzen verteilen. Die ganze
Pizza mit dem Olivendl betrdufeln. Die Pizza
noch kurz gehen lassen, dann auf der unteren
Schiene des Backofens in 20-25 Minuten knusp-
rig backen.

Varianten:

1 Viertel mit Venusmuscheln aus dem Glas,

1 Viertel mit Oliven und Kapern, 1 Viertel mit
eingelegten Pilzen, 1 Viertel mit Tomaten und
Mozzarella belegen.

1 Viertel mit Sardellen und gehacktem Knob-
lauch, 1 Viertel mit Artischockenherzen, 1 Viertel
mit Schinken oder Wurst, 1 Viertel mit zerklei-
nertem eingelegtem Gemiise belegen.
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Pizza klassisch

Pizza mit Meeresfriichten

Diese Pizza schmeckt am besten dort, wo man
»frutti di mare« direkt beim Fischer kaufen
kann. Je nach Angebot wird sie mit den verschie-
densten Zutaten belegt. Miesmuscheln, Calama-
ri und Garnelen werden bei uns in den Fischab-
teilungen oder Fischgeschiften fast iiberall in
guter Qualitit angeboten. Auch in dieser schlich-
ten Form wird die Pizza Erinnerungen wecken
an zauberhafte Sommerabende in einer Pizzeria
am Gestade des Mittelmeeres.

Fiir den Teig: 20 g Hefe - 300 g Mehl -

¥ Teel. Salz - etwa %1 lauwarmes Wasser -

2 EBL Olivenol

Fiir den Belag: 1 kleine Dose Tomaten (500g) -
etwa 500 g Miesmuscheln - 250 g kleine
Calamari - 250g Garnelen - 2 Knoblauch-
zehen - 1 Bund Petersilie - Salz - schwarzer
Pfeffer - 8 EBIL. Olivenol

Fiir das Backblech: Olivendl

@ Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
1 Stunde 30 Minuten
® Backzeit: 20-25 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbrickeln, mit

2 EBloffeln lauwarmem Wasser glattrithren. Das
Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsfli-
che hiufen, eine Mulde hineindriicken. Die an-
geriithrte Hefe hineingeben, mit etwas Mehl be-
decken. Diesen Vorteig so lange gehen lassen, bis
die Oberfliche Risse zeigt. ® Dann nach und
nach das lauwarme Wasser in die Mulde gieBBen,
dabei von innen nach au3en das Mehl unter-
arbeiten. Den Teig kneten, bis er glatt und ge-
schmeidig wird. Eine Kugel formen, diese kreuz-
weise einschneiden, mit Mehl bestiuben und,
mit einem Tuch zugedeckt, an einem warmen Ort
so lange gehen lassen, bis sich das Volumen ver-
doppelt hat. ® Inzwischen die Tomaten auf ei-

nem Sieb gut abtropfen lassen. Die Muscheln
unter flieBendem Wasser kriftig abbiirsten, ent-
barten (beschidigte oder bereits offene Exem-
plare wegwerfen). In einer weiten Kasserolle oh-
ne Wasserzugabe unter Riihren erhitzen, bis sie
sich 6ffnen. Dann aus den Schalen nehmen und
abtropfen lassen. Die kleinen Calamari sorgfil-
tig putzen, abbrausen, die Fangarme und den
Korper in Streifen schneiden. In Salzwasser in
etwa 10-15 Minuten weich kochen. ® Die Garne-
len schilen, waschen und in Salzwasser 5 Minu-
ten blanchieren. Calamari und Garnelen abtrop-
fen lassen. ® Den Knoblauch schélen und fein-
hacken. Die Petersilie waschen, trockenschwen-
ken und feinschneiden. Die Tomaten grob zer-
kleinern. ® Das Backblech mit Olivendl einfet-
ten. Den Backofen auf 220° vorheizen. ® Den
Teig nochmals kriftig durchkneten, dabei die

2 EBloffel Olivendl unterarbeiten. Auf der be-
mehlten Arbeitsfliche einen diinnen, runden
Fladen formen, der am Rand etwas dicker sein
soll. Den Pizzaboden auf das Backblech geben,
die Tomaten gleichmiBig darauf verteilen, mit
dem Knoblauch und der Petersilie bestreuen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit 4 EBl6ffeln Oli-
vendl betrdufeln. Auf der unteren Schiene des
Backofens etwa 15 Minuten backen. ® Den Piz-
zaboden dann mit den Meeresfriichten belegen,
wenn nétig mit etwas Salz und Pfeffer nachwiir-
zen. Mit dem restlichen Ol betriufeln und in et-
wa 5 Minuten fertigbacken.

Variante: Pizza mit Muscheln

Die Pizza nach Rezept zubereiten. Kurz vor En-
de der Backzeit mit etwa 1 kg gekochten, aus den
Schalen geldsten Muscheln belegen. Mit dem
aufgefangenen Muschelsud und mit reichlich
Olivendsl betriufeln, dann fertigbacken.

Variante: Pizza mit Vongole

Anstelle der Miesmuscheln die gleiche Menge
Herzmuscheln verwenden, sonst nach dem Re-
zept verfahren.
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Pizza kiassisch

Pizza mit Thunfisch
und Tomaten

Fiir den Teig: 20g Hefe - 300g Mehl -

% Teel. Salz - etwa %! lauwarmes Wasser .

2 EBL. Olivendl

Fiir den Belag: 3 Zwiebeln (etwa 250 g) -

2 Sardellenfilets - 1 Dose Tomaten (500g) -

1 Dose Thunfisch in Ol (200g) - 5 EBI. Olivendl -
etwa 1 Dutzend griine Oliven - 1 Bund Petersilie -
I Efl Kapern - Salz - Peperoncino

Fiir das Backblech: Olivendl

@ Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
1 Stunde 30 Minuten
@ Backzeit: 20-25 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbréckeln, mit

2 EBloffeln lauwarmem Wasser glattrithren. Das
Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsfli-
che hiufen, eine Mulde hineindriicken. Die an-
geriihrte Hefe hineingeben, mit etwas Mehl be-
decken. Diesen Vorteig so lange gehen lassen, bis
die Oberfliche Risse zeigt. ® Dann nach und
nach das lauwarme Wasser in die Mulde gieBen,
dabei von innen nach auBen das Mehl unter-
arbeiten. Den Teig kneten, bis er glatt und ge-
schmeidig wird. Eine Kugel formen, diese kreuz-
weise einschneiden, mit Mehl bestiuben und,
mit einem Tuch zugedeckt, an einem warmen Ort
so lange gehen lassen, bis sich das Volumen ver-
doppelt hat. ® Inzwischen die Zwiebeln schilen
und in kleine Wiirfel schneiden. Die Sardellen
feinhacken. Die Tomaten leicht abtropfen las-
sen. ® Den Thunfisch abtropfen lassen. In einer
Kasserolle das Ol aus der Thunfischdose und

2 EBloffel Olivendl erhitzen, die Sardellen kurz
darin anbraten, dann die Zwiebeln dazugeben.
Bei mittlerer Hitze unter Riihren so lange weiter-
braten, bis die Zwiebelwiirfel weich, aber nicht
gebriunt sind. Die Tomaten mit etwas Saft in die

Kasserolle geben, mit einer Gabel zerdriicken.
Ohne Deckel bei geringer Hitze langsam eindik-
ken lassen. ® Die Oliven entkernen, dann vier-
teln. Den Thunfisch grob zerkleinern. Die Peter-
silie waschen, trockenschwenken und feinhak-
ken. Die Oliven, den Thunfisch und die Kapern
in die Kasserolle geben, kurz mit den Tomaten
kocheln lassen. Dann die Hitze verstirken und
so lange rithren, bis die ganze Fliissigkeit ver-
dampft ist. Die Petersilie untermischen, das Ge-
miise mit Salz und Peperoncino wiirzen und aus-
kithlen lassen. ® Das Backblech mit Olivendl gut
einfetten. Den Backofen auf 220° vorheizen. ¢
Den Teig nochmals kriftig durchkneten, dabei
die 2 EBloffel Olivenol unterarbeiten. Auf der
bemehlten Arbeitsfliche einen diinnen, runden
Fladen formen, der am Rand etwas dicker sein
soll. « Den Pizzaboden auf das Backblech legen.
Die Tomaten-Thunfisch-Masse darauf verteilen
und glattstreichen, dabei den Rand frei lassen. o
Mit dem restlichen Olivenél betridufeln, dann die
Pizza auf der unteren Schiene des Backofens et-
wa 20-25 Minuten backen.

Variante: Pizza mit Thunfisch und Sellerie
Anstelle von Oliven und Kapern 1 kleine Staude
Bleichsellerie verwenden. Die Stangen in etwa
14 cm dicke Scheibchen schneiden. Diese mit den
Tomaten zusammen garen lassen.

Variante: Pizza mit Mangold und Thunfisch

500 g Mangold putzen, grindlich waschen, kurz
in Salzwasser blanchieren und abgetropft fein-
hacken. In 40 g Butter unter Riihren bei schwa-
cher Hitze braten, bis die Fliissigkeit verdampft
ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, leicht abkiihlen
lassen, dann 150 g geriebenen Parmesankédse un-
termischen. Das Gemiise gleichmiBig auf den
Pizzaboden verteilen, dabei dén Rand frei lassen.
150 g zerbréckelten Thunfisch dariiberstreuen.
Mit 150 g Mozzarellascheibchen belegen. Reich-
lich mit Olivenél betraufeln.
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Pizza vegetarisch

Pizza mit Gorgonzola

In der Lombardei, wo dieser Kise beheimatet ist,
verwenden die Hausfrauen auch Gorgonzola zur
Zubereitung der Pizza.

Fiir den Teig: 20g Hefe - 300g Mehl -

¥ Teel. Salz - etwa %1 lauwarmes Wasser -
2 EBIL. Olivendgl

Fiir den Belag: 1 Dose Tomaten (500g) -
2-3 Knoblauchzehen - 200 g nicht zu reifer
Gorgonzola - Salz - weifler Pfeffer -

6 EBIL. Olivendl

Fiir das Backblech: Olivendl

@ Vorbereitungs- einschliefilich Ruhezeit:
1 Stunde 30 Minuten
@ Backzeit: 20-25 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbréckeln, mit

2 EBloffeln lauwarmem Wasser glattrithren. Das
Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsfla-
che hiufen, eine Mulde hineindriicken. Die an-
geriihrte Hefe hineingeben und mit etwas Mehl
bedecken. Diesen Vorteig so lange gehen lassen,
bR die Oberfliche Risse zeigt. ® Dann nach und
nach das lauwarme Wasser in die Mulde gieBen,
dabei von innen nach aufien das Mehl unter-
arbeiten. Den Teig kneten, bis er glatt und ge-
schmeidig wird. Eine Kugel formen, diese kreuz-
weise einschneiden, mit Mehl bestduben und,
mit einem Tuch zugedeckt, an einem warmen Ort
so lange gehen lassen, bis sich das Volumen ver-
doppelt hat. ® Inzwischen die Tomaten in einem
Sieb gut abtropfen lassen, dann durchpassieren.
Die Knoblauchzehen schilen und feinhacken.
Den Kise in kleine Wiirfel schneiden. ® Das
Backblech mit Olivendl einfetten, den Backofen
auf 220° vorheizen. ® Den Teig nochmals kriftig
durchkneten, dabei die 2 EBléffel Olivensl un-
terarbeiten. Auf der bemehlten Arbeitsfliche

einen diinnen runden Fladen formen, der am
Rand etwas dicker sein soll. * Den Pizzaboden
auf das Backblech legen, mit dem Tomatenmus
bestreichen, mit dem Knoblauch bestreuen. Den
Kise gleichmiBig darauf verteilen. Leicht mit
Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. Mit
dem Olivendl betraufeln. Die Pizza noch etwa
10 Minuten gehen lassen, dann auf der unteren
Schiene des Backofens in etwa 20-25 Minuten
knusprig backen.

Variante: Pizza mit Ricotta und Gorgonzola

100 g Ricotta oder abgetropften Schichtkise
durch ein Sieb streichen, mit 200 g in kleine Wiir-
fel geschnittenem Gorgonzola, 1 mittelgro3en
feingehackten Zwiebel und 3-4 EBloffeln Sahne
vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Diese
Masse gleichmiBig auf den Pizzaboden vertei-
len. Mit reichlich Olivendl betrdufeln.

Variante: Pizza mit Gorgonzola und Apfeln

Aus 2-3 siuerlichen Apfeln ein dickes Mus ko-
chen, auskiihlen lassen und damit den Pizzabo-
den bestreichen. Mit 200 g in kleine Wiirfel ge-

schnittenem Gorgonzola belegen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. 2 EBl6ffel Sahne und 3 EBl6ffel
Olivendl dariibertriufeln.

.

Bei dem im nebenstehenden Rezept verwendeten
Broccoli werden die holzigen Stielenden entfernt.
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Pizza vegetarisch

Pizza mit Broccoli
und Sardellen

Der Pizzabelag aus Broccoligemiise ist typisch
fiir die pugliesische Kiiche.

Fiir den Teig: 20g Hefe - 300 g Meh! -

4% Teel. Salz - etwa %1 lauwarmes Wasser -

2 EfL. Olivenol

Fiir den Belag: 3 Knoblauchzehen - 4 Sardellen-
filets - 500 g Broccoli - Salz - 6 Efl. Olivendl -

1 Bund Petersilie - schwarzer Pfeffer

Fiir das Backblech: Olivenél

@ Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
1 Stunde 15 Minuten
® Backzeit: 20-25 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbréckeln, mit

2 EBloffeln lauwarmem Wasser glattrithren. Das
Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsfli-
che hiufen, eine Mulde hineindriicken. Die an-
geriihrte Hefe hineingeben, mit etwas Mehl be-
decken. Diesen Vorteig so lange gehen lassen, bis
die Oberfliache Risse zeigt. ® Dann nach und
nach das lauwarme Wasser in die Mulde gieien,
dabei von innen nach auBen das Mehl unter-
arbeiten. Den Teig kneten, bis er glatt und ge-
schmeidig wird. Eine Kugel formen, diese kreuz-
weise einschneiden, mit Mehl bestiuben und,
mit einem Tuch zugedeckt, an einem warmen Ort
so lange gehen lassen, bis sich das Volumen ver-
doppelt hat. ¢ Inzwischen die Knoblauchzehen
schilen und feinhacken. Die Sardellenfilets fein-
wiegen oder mit einer Gabel zu Brei zerdriicken.
Den Broccoli griindlich waschen, die holzigen
Stielenden entfernen. Die Stiele, wenn nétig,
schilen und kreuzweise tief einschneiden. ® Das
Gemiise in leicht gesalzenem Wasser etwa 5 Mi-
nuten blanchieren, dann mit dem Schaumléffel
herausnehmen und gut abtropfen lassen. ¢ In ei-

ner weiten Kasserolle 4 EBl6ffel Olivendl erhit-
zen, den Knoblauch leicht anbraten, er darf da-
bei nicht braun werden. Die Sardellen dazuge-
ben und gut verrithren. Dann den Broccoli hin-
einlegen, zugedeckt bei schwacher Hitze je nach
Qualitit 5-10 Minuten ziehen lassen, dabei das
Gemiise einmal wenden. ® Die Petersilie wa-
schen, trockenschwenken und feinhacken. Mit
dem Broccoli mischen. Auskiihlen lassen. ® Das
Backblech mit Olivendl einfetten. Den Backofen
auf 220° vorheizen. ® Den Teig nochmals kriftig
durchkneten, dabei die 2 EBléffel Olivendl un-
terarbeiten. Auf der bemehlten Arbeitsfliche
einen diinnen, runden Fladen formen, der am
Rand etwas dicker sein soll. ® Den Pizzaboden
auf das Backblech legen. Das Gemiise darauf
verteilen. Mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.
Reichlich mit Olivenél betrdufeln. Die Pizza
noch kurz gehen lassen, dann im Backofen auf
der unteren Schiene 20-25 Minuten backen.

Variante: Pizza mit Broccoli und Sultaninen

Das Gemiise ohne Sardellen zubereiten, anstelle
der Knoblauchzehen 1 kleine gehackte Zwiebel
verwenden. Mit der Petersilie 2 EBl6ffel einge-
weichte Sultaninen untermischen.

Variante: Pizza mit Broccoli und Kise

Die Pizza nach dem Rezept zubereiten. Den
Broccoli mit Mozzarellascheibchen oder grob
geraspeltem Schafkise bedecken.

Variante: Pizza mit Broccoli und Bratwurst

200 g enthiutete Salsiccia (frische italienische
Schweinebratwurst) oder Schweinemett mit ei-
ner Gabel zerdriicken. Anstelle der Sardellen
zum Knoblauch in die Kasserolle geben und

10 Minuten mitbraten. 2-3 EBl6ffel Rotwein an-
gieBen, unter Riihren verdampfen lassen. Das
Gemiise untermischen und ziehen lassen. Nach
dem Rezept weiterarbeiten. Vor dem Backen die
Pizza mit 3-4 EBloffeln geriebenem Parmesan-
kise bestreuen und mit Olivendl betrdufeln.
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Pizza vegetarisch

Zucchinipizza

Zucchini lassen sich auf vielerlei Art verwenden.
Auch als Pizzabelag sind sie vorziiglich geeignet.

Fiir den Teig: 20g Hefe - 300g Mehl -

15 Teel. Salz - etwa %l lauwarmes Wasser -

2 Ef3l. Olivenél

Fiir den Belag: 750 g kleine feste Zucchini -
2-3 Knoblauchzehen - 1 Bund Petersilie - etwa
1 Dutzend schwarze Oliven - 6 EfI. Olivenol -
Salz - weifer Pfeffer - 150 g Schafschnittkdise
Fiir das Backblech: Olivenol '

@ Vorbereitungs- einschlieflich Ruhezeit:
1 Stunde 15 Minuten
e Backzeit: 20-25 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbrockeln, mit

2 EBléffeln lauwarmem Wasser glattrithren. Das
Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsfla-
che hiufen, eine Mulde hineindriicken. Die an-
geriihrte Hefe hineingeben, mit etwas Mehl be-
decken. Diesen Vorteig so lange gehen lassen, bis
die Oberfliche Risse zeigt. ® Dann nach und
nach das lauwarme Wasser in die Mulde gieflen,
dabei von innen nach aulen das Mehl unter-
arbeiten. Den Teig kneten, bis er glatt und ge-
schmeidig wird. Eine Kugel formen, diese kreuz-
weise einschneiden, mit Mehl bestduben und,
mit einem Tuch zugedeckt, an einem warmen Ort
so lange gehen lassen, bis sich das Volumen ver-
doppelt hat. e Inzwischen die Zucchini waschen
und abtrocknen. Die Bliitenansitze und die
Stielenden abschneiden. Die Friichte in diinne
Scheiben schneiden. Die Knoblauchzehen scha-
len, die Petersilie waschen, trockenschwenken,
mit dem Knoblauch zusammen feinhacken. Die
Oliven entkernen und grob zerkleinern. In einer
weiten, flachen Pfanne etwa 4 EB16ffel Olivendl
heiB werden lassen. Die Zucchinischeiben bei
mittlerer Hitze unter stindigem Rithren so lange

darin braten, bis sie knapp weich sind. Sie diirfen
dabei nicht braun werden. Mit Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer wiirzen. Den Knoblauch,
die Petersilie und die Oliven untermischen, dann
das Gemiise abkiihlen lassen. Den Kise grob-
raspeln. ® Das Backblech mit Olivendl einfetten.
Den Backofen auf 220° vorheizen. ® Den Teig
nochmals kriiftig durchkneten, dabei die 2 EB16f-
fel Olivendl unterarbeiten. Auf der bemehlten
Arbeitsfliche einen diinnen, runden Fladen for-
men, der am Rand etwas dicker sein soll. ® Den
Pizzaboden auf das Backblech legen, das Gemii-
se gleichmiBig darauf verteilen, dabei den Rand
frei lassen. Den Schafkise dariiberstreuen. Mit
Olivendl betrdufeln. Die Pizza noch 10 Minuten
gehen lassen, dann auf der unteren Schiene des
Backofens in 20-25 Minuten knusprig backen.

Variante: Pizza mit Zucchini und Tomaten

3-4 Tomaten (je nach GréBe) enthduten und in
Scheiben schneiden. Diese mit Kiichenkrepp ab-
tupfen. Den Pizzaboden zuerst mit den Tomaten-
scheiben belegen, dann das Zucchinigemiise
(500 g) dariiber verteilen. Anstelle von Schafkise
kann man fiir diese Pizza auch in Scheibchen ge-
schnittenen Mozzarella verwenden.

Spargelpizza

Diese Frithlingspizza mit roten Tomaten und
griinem Spargel sieht nicht nur hiibsch aus, sie
wird auch von Feinschmeckern sehr geschitzt.

" Fiir den Teig: 20g Hefe - 300 g Mehl -

¥ Teel. Salz - etwa %1 lauwarmes Wasser -

2 Epl. Olivendl

Fiir den Belag: I kleine Dose Tomaten (500g) -
750 g griiner Spargel - 2 Sardellenfilets -

6 EfIL Olivenol - Salz - weifler Pfeffer -

100 g Schafschnittkdse

Fiir das Backblech: Olivendl
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Pizza vegetarisch

® Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
1 Stunde 30 Minuten
® Backzeit: 20-25 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbrockeln, mit

2 EBl6ffeln lauwarmem Wasser glattrithren. Das
Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsfla-
che hiufen, eine Mulde hineindriicken. Die an-
geriihrte Hefe hineingeben, mit etwas Mehl be-
decken. Diesen Vorteig so lange gehen lassen, bis
die Oberfliche Risse zeigt. ® Dann nach und
nach das lauwarme Wasser in die Mulde gie3en,
dabei von innen nach aulen das Mehl unter-
arbeiten. Den Teig kneten, bis er glatt und ge-
schmeidig wird. Eine Kugel formen, diese kreuz-
weise einschneiden, mit Mehl bestduben und,
mit einem Tuch zugedeckt, an einem warmen Ort
so lange gehen lassen, bis sich das Volumen ver-
doppelt hat. ® Inzwischen die Tomaten auf ei-
nem Sieb gut abtropfen lassen. Von den Spar-
gelstangen die griinen Spitzen abschneiden (die
weiBen Enden kann man zu Brithe auskochen,
um damit Fertigsuppen zu verfeinern). Den
Spargel unter flieBendem kaltem Wasser wa-
schen, trockentupfen und die griinen Teile in

2 cm lange Stiicke teilen. Die Sardellen feinhak-
ken. Die Tomaten mit einer Gabel zerdriicken.

o In einer Kasserolle 4 EBl6ffel Olivendl nicht
zu stark erhitzen, die Sardellenfilets dazugeben,
zu Mus verrithren. Dann die Spargelstiicke kurz
mitbraten. Die Tomaten untermischen. Mit Salz
und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen und zu-
gedeckt bei schwacher Hitze schmoren lassen,
bis der Spargel knapp gar ist. Bei Bedarf etwas
Tomatensaft angieBen. Zum SchluB} die Hitze
verstirken und das Gemiise so lange riihren, bis
die Fliissigkeit verdampft ist, dann auskiihlen
lassen. ® Den Kise grobraspeln. ® Das Back-
blech mit Olivendl gut einfetten. Den Backofen
auf 220° vorheizen. ¢ Den Teig nochmals kriftig
durchkneten, dabei die 2 EBl6ffel Olivendl un-
terarbeiten. Auf der bemehlten Arbeitsfliche
einen runden diinnen Fladen formen, der am

Rand etwas dicker sein soll. Den Pizzaboden auf
das Backblech legen, das Gemiise gleichméBig
darauf verteilen, dabei den Rand frei lassen. Den
Belag mit dem Kise bestreuen, mit dem restli-
chen Olivendl betrdufeln. Die Pizza noch kurz
gehen lassen, dann auf der unteren Schiene des
Backofens in etwa 20-25 Minuten knusprig bak-
ken.

Pizza mit
Endiviengemiise

In Kampanien iBt man sie nach alter Tradition
am Vorabend des Weihnachtsfestes und nennt
sie darum »pizza della vigilia di Natale«.

Fiir den Teig: 20g Hefe - 300g Mehl -

¥ Teel. Salz - etwa % | lauwarmes Wasser -

2 Efl. Olivenol

Fiir den Belag: 2 Efil. Sultaninen - 3 Kopfe Endi-
viensalat mittlerer Grdfie - Salz - 4 Sardellen-
filets - 100 g schwarze Oliven - 6 ESI. Olivenél -
1 EBI. Kapern - 2 Efl. Pinienkerne

Fiir das Backblech: Olivenol

@ Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
1 Stunde 30 Minuten
® Backzeit: 20-25 Minuten

Die Endivien in fingerbreite Streifen schneiden.
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So wird’s gemacht: Die Hefe zerbrockeln, mit

2 EBloffeln lauwarmem Wasser glattrithren. Das
Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsfli-
che hidufen, eine Mulde hineindriicken. Die an-
geriihrte Hefe hineingeben, mit etwas Mehl be-
decken. Diesen Vorteig so lange gehen lassen, bis
die Oberfliche Risse zeigt. ® Dann nach und
nach das lauwarme Wasser in die Mulde gief3en,
dabei von innen nach auBen das Mehl unter-
arbeiten. Den Teig kneten, bis er glatt und ge-
schmeidig ist. Eine Kugel formen, diese kreuz-
weise einschneiden, mit Mehl bestiuben und,
mit einem Tuch zugedeckt, an einem warmen Ort
so lange gehen lassen, bis sich das Volumen ver-
doppelt hat. ® Inzwischen die Sultaninen 15 Mi-
nuten in lauwarmem Wasser einweichen, dann
abtropfen lassen. Die Endivienk6pfe von den
harten, griinen AuBenblittern groBziigig befrei-
en. Die Herzen in fingerbreite Streifen schnei-
den. Diese etwa 5 Minuten in kochendem Salz-
wasser blanchieren, dann in ein Sieb schiitten.

¢ Die Sardellenfilets kleinhacken. Die Oliven
entkernen und grob zerkleinern. ® In einer Kas-
serolle 3 EBloffel Olivendl erhitzen. Die Sardel-
len, die Oliven und die Kapern kurz darin anbra-
ten. Die ausgekiihlten Endivienstreifen mit dem
Handballen gut ausdriicken, dann in die Kasse-
rolle geben. Alle Zutaten mischen. Zugedeckt bei
schwacher Hitze etwa 10 Minuten ziehen las-
sen. * Das Backblech mit Olivendl gut einfetten.
Den Backofen auf 220° vorheizen. ® Den Teig
nochmals kriftig durchkneten, dabei die 2 EBL6f-
fel Olivendl unterarbeiten. Auf der bemehlten
Arbeitsfliche einen diinnen, runden Fladen for-
men, der am Rand etwas dicker sein soll. ® Die
Sultaninen ausdriicken, mit den Pinienkernen
unter die Endivienstreifen mischen. ® Den Pizza-
boden auf das Backblech legen. Das Gemiise
gleichmiBig darauf verteilen, dabei den Rand
frei lassen. Den Belag mit dem restlichen Oliven-
6l betridufeln. Die Pizza noch etwa 10 Minuten
gehen lassen, dann auf der unteren Schiene des
Backofens in etwa 20-25 Minuten backen.

Auberginenpizza
Bild nebenstehend

Siiditalienische K&che entwickeln eine schier
unerschépfliche Phantasie, wenn es gilt, aus
Auberginen kostliche Gerichte zu zaubern.

Fiir den Teig: 20 g Hefe - 300g Mehl -

% Teel. Salz - etwa % | lauwarmes Wasser -

2 EpI. Olivenol

Fiir den Belag: 3 kleine Auberginen - Salz -

I Dose Tomaten (500g) - 1 Dutzend griine
Oliven - 300g Mozzarella - Mehl -

6 EpI. Olivendl - schwarzer Pfeffer - Oregano
Fiir das Backblech: Olivendl

@ Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
1 Stunde 30 Minuten
@ Backzeit: 25-30 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbréckeln, mit

2 EBloffeln lauwarmem Wasser glattrithren. Das
Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsfla-
che hidufen, eine Mulde hineindriicken. Die an-
geriihrte Hefe hineingeben, mit etwas Mehl be-
decken. Diesen Vorteig so lange gehen lassen, bis
die Oberfliche Risse zeigt. ® Dann nach und
nach das lauwarme Wasser in die Mulde gieBen,
dabei von innen nach auBBen das Mehl unter-
arbeiten. Den Teig kneten, bis er glatt und ge-
schmeidig wird. Eine Kugel formen, diese kreuz-
weise einschneiden, mit Mehl bestiduben und,
mit einem Tuch zugedeckt, an einem warmen Ort

Auberginen schmecken auch als Belag fiir eine Pizza ©
kostlich, wenn man sie mit anderen Zutaten kombi-
niert und kriftig wiirzt. Rezept auf dieser Seite.
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so lange gehen lassen, bis sich das Volumen ver-
doppelt hat. ®* Inzwischen von den Auberginen
die Stielenden entfernen. Die Friichte waschen
und ungeschilt in gleich dicke Scheiben schnei-
den. Diese auf ein Sieb geben, lagenweise mit
Salz bestreuen, mit einem Teller beschweren und
ziehen lassen. * Die Tomaten gut abtropfen las-
sen. Die Oliven entkernen. Den Mozzarella in
diinne Scheiben schneiden. « Nach etwa 30 Mi-
nuten die Auberginen kurz mit Wasser abbrau-
sen, mit dem Handballen im Sieb ausdriicken,
mit Kiichenkrepp trockentupfen, dann leicht in
Mehl wiilzen. ® In einer weiten flachen Pfanne
4-5 EBloffel Olivendl erhitzen, die Auberginen-
scheibchen darin auf beiden Seiten goldbraun
braten, dann auf Kiichenkrepp legen, um das
iiberschiissige Fett zu entfernen. Die Tomaten
mit einer Gabel zu Mus zerdriicken. ¢ Das Back-
blech gut mit Olivendl einfetten. Den Backofen
auf 220° vorheizen. ® Den Teig nochmals kréftig
durchkneten, dabei die 2 EBloffel Olivenél un-
terarbeiten. Auf der bemehlten Arbeitsfliche
einen diinnen runden Fladen formen, der am
Rand etwas dicker sein soll. Den Pizzaboden auf
das Backblech legen. ® Den Teig mit dem Toma-
tenmus bestreichen, dabei den Rand frei lassen.
Die Auberginen kreisformig anordnen. Die Oli-
ven dariiber verteilen. Mit den Mozzarella-
scheibchen bedecken. Mit frisch gemahlenem
Pfeffer und Oregano kriiftig wiirzen, mit dem
restlichen Olivendl betriufeln. ® Die Pizza noch
kurz gehen lassen, dann auf der unteren Schiene
des Backofens in etwa 20-25 Minuten knusprig
backen.

< Die Farben der italienischen Flagge findet man auf der
Pizza Margherita wieder. Diese wurde von einem pa-
triotischen Bicker zu Ehren der Konigin gleichen Na-
mens kreiert. Rezept Seite 7.

Variante: Pizza mit Auberginen und Kapern

Die Auberginen ungeschilt in kleine Wiirfel
schneiden, einsalzen, abbrausen, ausdriicken,
trockentupfen. In reichlich Olivendl zusammen
mit 3 kleingehackten Knoblauchzehen braten.
Anstelle der Oliven 1 EBloffel Kapern verwen-
den.

Variante: Pizza mit panierten Auberginen

3 kleine ungeschilte Auberginen in Scheiben ge-
schnitten einsalzen, abbrausen, ausdriicken, trok-
kentupfen. In Ei und Semmelbrdseln panieren,
im heiBen Fett fritieren. Den Pizzaboden diinn
mit Tomatenmus bestreichen, mit Auberginen-
scheiben belegen, mit Mozzarellascheiben be-
decken und mit Salz und Oregano wiirzen.

Variante: Pizza mit Auberginengemiise

4 kleine Auberginen ungeschilt in kleine Wiirfel
schneiden, einsalzen, abbrausen, ausdriicken,
trockentupfen. Mit 2 feingehackten Knoblauch-
zehen in 4 EBl6ffeln Olivendl etwa 10 Minuten
bei guter Hitze unter Riihren braten. 300 g gut
abgetropfte, zerdriickte Tomaten und 1 EBloffel
gehackte Petersilie dazugeben, salzen, pfeffern.
20 Minuten kochen lassen. Am Ende bei Bedarf
eindicken lassen. Den Pizzaboden mit dem Ge-
miise belegen.

Ein beliebtes Thema mit vielen Variationen. Die
italienischen Originalrezepte schreiben Steinpil-
ze vor. Diese lassen sich aber fast immer durch
frische Champignons ersetzen.

Fiir den Teig: 20g Hefe - 300 g Mehl -

¥ Teel. Salz - etwa %1 lauwarmes Wasser -

2 EBI. Olivenél

Fiir den Belag: 400 g Tomaten - 6 EBI. Olivenél -
Salz - 350 g Steinpilze - 2 Knoblauchzehen -
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1 Bund Petersilie - weifier Pfeffer -
2 Ef3l. geriebener Parmesankdse
Fiir das Backblech: Olivenol

® Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
1 Stunde 30 Minuten
@ Backzeit: etwa 20-25 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbrockeln, mit

2 EBloffeln lauwarmem Wasser glattrithren. Das
Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsfli-
che hiufen, eine Mulde hineindriicken. Die an-
geriihrte Hefe hineingeben, mit etwas Mehl be-
decken. Diesen Vorteig so lange gehen lassen, bis
die Oberfliche Risse zeigt. ® Dann nach und
nach das lauwarme Wasser in die Mulde gieBen,
dabei von innen nach auBen das Mehl unter-
arbeiten. Den Teig kneten, bis er glatt und ge-
schmeidig wird. Eine Kugel formen, diese kreuz-
weise einschneiden, mit Mehl bestduben und,
mit einem Tuch zugedeckt, an einem warmen Ort
so lange gehen lassen, bis sich das Volumen ver-
doppelt hat. ® Inzwischen die Tomaten kurz in
kochendes Wasser tauchen, enthiuten, halbie-
ren, dabei die Stengelansitze und die Kerne ent-
fernen, dann die Tomaten kleinhacken. ¢ In ei-
ner Kasserolle 2 EBl6ffel Olivendl erhitzen, die
Tomaten und 1 Prise Salz dazugeben, bei mittle-
rer Hitze eindicken, dann auskiihlen lassen.

Champignons werden geputzt und mit einem scharfen
Messer in Scheiben oder Wiirfel geschnitten.

e Die Pilze mit Wasser abbrausen, trockentup-
fen und in Scheibchen schneiden. Die Knob-
lauchzehen schilen und auspressen. Die Peter-
silie waschen, trockenschwenken und feinhak-
ken. ® In einer anderen Pfanne 2 EBloffel Oli-
vendl erhitzen, den Knoblauch leicht anbraten,
er darf dabei nicht braun werden. Die Pilze dazu-
geben, bei starker Hitze so lange braten, bis die
Fliissigkeit verdampft ist. Mit Salz und frisch ge-
mahlenem Pfeffer wiirzen. ¢ Das Backblech gut
mit Olivendl einfetten. Den Backofen auf 230°
vorheizen. ® Den Teig nochmals kriftig durch-
kneten, dabei die 2 EBl6ffel Olivend] unterarbei-
ten. Auf der bemehlten Arbeitsfliche einen diin-
nen runden Fladen formen, der am Rand etwas
dicker sein soll. ® Den Pizzaboden auf das Back-
blech legen und mit dem Tomatenmus gleichmaé-
Big bestreichen, dabei den Rand frei lassen.
Dann die Pilze auf die Tomaten verteilen, mit
dem Parmesankise und der Petersilie bestreuen,
reichlich mit Olivendl betriufeln. Die Pizza noch
kurz gehen lassen, dann auf der unteren Schiene
des Backofens in etwa 20-25 Minuten knusprig
backen.

Variante: Weilie Pizza mit Pilzen

Man verwendet keine Tomaten, betrdufelt den
Pizzaboden mit 3 EBloffeln Olivenol, belegt ihn
mit den nach dem Rezept zubereiteten Pilzen,
bestreut diese mit 2 EBloffeln gehackter Peter-
silie und triufelt reichlich Olivendl dariber.

Variante: Pizza mit Steinpilzen und Kise

350 g blittrig geschnittene Steinpilze 5 Minuten
in 60 g Butter braten. Mit 2 EBloffeln feingehack-
tem Basilikum mischen. Mit Salz und weilem
Pfeffer wiirzen, bei guter Hitze in etwa 10 Minu-
ten garen. Die Pilze auf dem Pizzaboden vertei-
len, mit Mozzarellascheibchen belegen.

Variante: Pizza mit Pilzen und Sahne
Die Pilze wie im Rezept angegeben zubereiten.
Kurz vor Ende der Garzeit 200 g Sahne angie-
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Ben, gut mischen und unter Rithren eindicken
lassen. Es empfiehlt sich, diese Pizza in einer fla-
chen runden Form zu backen.

Variante: Pizza mit Pilzen und Zucchini

Die Friichte waschen, abtrocknen. Die Bliitenan-
sitze und die Stielenden abschneiden. Die Zuc-
chini in diinne Scheiben schneiden und in reich-
lich Olivendl mit 1 zerdriickten Knoblauchzehe
und 1 EBloffel gehackter Petersilie bei mittlerer
Hitze knapp gar braten. Die Pilze nach dem Re-
zept zubereiten. Den Pizzaboden mit den Zuc-
chinischeiben belegen, diese mit Salz bestreuen.
Die Pilze dariiber verteilen. Mit gehackter Peter-
silie bestreuen und mit Olivendl betridufeln.

Pizza mit Truffeln

Wihrend der Triiffelsaison findet man sie unter
dem Namen »Pizza reale« (Konigspizza) auf
den Speisckarten feiner Restaurants in Umbrien.

Fiir den Teig: 20g Hefe - 300g Mehl -

% Teel. Salz - etwa % 1 lauwarmes Wasser -
2 EBIL. Olivenol

Fiir den Belag: 3 Knoblauchzehen -

6 Sardellenfilets - 6 EBIL. Olivendl - Salz -
weifSer Pfeffer - 1 schwarze Triiffel

@ Vorbereitungs- einschlieflich Ruhezeit:
1 Stunde 15 Minuten
@ Backzeit: 20-25 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbrickeln, mit

2 EBloffeln lauwarmem Wasser glattrithren. Das
Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsfli-
che hiufen, eine Mulde hineindriicken. Die an-
geriihrte Hefe hineingeben, mit etwas Mehl be-
decken. Diesen Vorteig so lange gehen lassen, bis
die Oberfliche Risse zeigt. ® Dann nach und
nach das lauwarme Wasser in die Mulde gieBen,

dabei von innen nach aullen das Mehl unter-
arbeiten. Den Teig kneten, bis er glatt und ge-
schmeidig wird. Eine Kugel formen, diese kreuz-
weise einschneiden, mit Mehl bestduben und,
mit einem Tuch zugedeckt, an einem warmen Ort
so lange gehen lassen, bis sich das Volumen ver-
doppelt hat. ® Inzwischen die Knoblauchzehen
schilen, mit einer Gabel plattdriicken, sie sollen
dabei aber nicht in Stiicke zerfallen. Die Sardel-
len feinhacken. ® In einem Pfinnchen 4 EBl6ffel
Olivendl leicht erhitzen, die Knoblauchzehen
und die Sardellen dazugeben. Mit etwas Salz
und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. Bei
schwacher Hitze unter Riihren etwa 10 Minuten
mehr ziehen als braten lassen. Den Knoblauch
entfernen. ® Das Backblech gut mit Olivendl ein-
fetten. Den Backofen auf 220° vorheizen. ® Den
Teig nochmals kriftig durchkneten, dabei die

2 EBloffel Olivendl unterarbeiten. Auf der be-
mehlten Arbeitsfliche einen diinnen runden Fla-
den formen, der am Rand etwas dicker sein

soll. « Den Pizzaboden auf das Backblech legen.
Mit der Sardellensauce bestreichen, dabei den
Rand frei lassen. Die Pizza mit dem restlichen
Olivendl betrdufeln, die Triiffel dariiberraspeln.
Die Pizza noch kurz gehen lassen, dann auf

der unteren Schiene des Backofens in etwa
20-25 Minuten knusprig backen.

Variante: Piemonteser Pizza mit Triiffeln und
Parmesankiise

100 g nicht zu harten Parmesankise in diinne
Scheibchen schneiden, diese in 2-3 EBloffeln
Olivendl leicht erhitzen, der Kise darf dabei
nicht schmelzen. Den Pizzaboden mit Olivenol
betrdufeln, mit den Kisescheibchen belegen.

1 weille Triiffel raspeln oder in diinne Scheib-
chen hobeln, damit den Kise bedecken. Reich-
lich Olivendl dariibertriufeln.




Pizza lippig

Pizza mit Fenchel
und Schinken

Fiir den Teig: 20 g Hefe - 300g Mehl -

1 Teel. Salz - etwa %1 lauwarmes Wasser -

2 EBI Olivendl

Fiir den Belag: 3 Fenchelknollen (etwa 750g) -
1 Zwiebel - 200 g gekochter Schinken -

6 EBL Olivenol - Salz - weifier Pfeffer -

2-3 Ef3L. Briihe - 150 g Schafschnittkdse

Fiir das Backblech: Olivenol

® Vorbereitungs- einschlieflich Ruhezeit:
1 Stunde 30 Minuten
® Backzeit: 20-25 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbrockeln, mit

2 EBl5ffeln lauwarmem Wasser glattrithren. Das
Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsfli-
che hiufen, eine Mulde hineindriicken. Die an-
geriihrte Hefe hineingeben, mit etwas Mehl be-
decken. Diesen Vorteig so lange gehen lassen, bis
die Oberfliche Risse zeigt. ® Dann nach und
nach das lauwarme Wasser in die Mulde giellen,
dabei von innen nach aufen das Mehl unter-
arbeiten. Den Teig kneten, bis er glatt und ge-
schmeidig wird. Eine Kugel formen, diese kreuz-
weise einschneiden, mit Mehl bestiuben und,
mit einem Tuch zugedeckt, an einem warmen Ort
so lange gehen lassen, bis sich das Volumen ver-
doppelt hat. ® Inzwischen vom Fenchel die Stie-
le, den Wurzelansatz, braune Stellen und die har-
ten Rippen der AuBenblitter entfernen. Die
Knollen griindlich waschen, abtrocknen und in
Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und in
diinne Ringe, den Schinken in kleine Wiirfel
schneiden. ® In einer Kasserolle 4 EBl6ffel Oli-
vendl erhitzen, die Zwiebelringe kurz anbraten,
den Fenchel und den Schinken dazugeben. Bei
mittlerer Hitze unter Rithren 5 Minuten braten.
Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Etwas Briihe angieBen. Den Fenchel zugedeckt
bei schwacher Hitze knapp weich diinsten. Dann
die Hitze verstirken und das Gemiise so lange
rithren, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Aus-
kiihlen lassen. ¢ Den Kise grobraspeln. ® Das
Backblech gut mit Olivendl einfetten. Den Back-
ofen auf 220° vorheizen. ® Den Teig nochmals
kriftig durchkneten, dabei die 2 EBloffel Oliven-
6l unterarbeiten. Auf der bemehlten Arbeitsfla-
che einen diinnen, runden Fladen formen, der
am Rand etwas dicker sein soll. ® Den Pizza-
boden auf das Backblech legen. Das Gemiise
gleichmiBig darauf verteilen, dabei den Rand
frei lassen. Den Kise dariiberstreuen. Mit dem
restlichen Olivendl betrdufeln. Die Pizza noch
kurz gehen lassen, dann auf der unteren Schiene
des Backofens in etwa 20-25 Minuten knusprig
backen.

Mein Tip Vegetarier kénnen diese
Pizza auch ohne Schinken zubereiten.
Gegner von Schafkise konnen diesen
durch geriebenen Parmesan ersetzen.

Pizza mit Kartoffeln und
Schweinebratwurst

Die Kartoffel wird in Italien wie jedes andere
Gemiise verwendet. So entstehen Rezepte, denen
wir leicht skeptisch gegeniiberstehen. Man sollte
sie trotzdem ausprobieren, es lohnt sich!

Fiir den Teig: 20g Hefe - 300g Mehl -

15 Teel. Salz - etwa %1 lauwarmes Wasser -

2 Ef3L Olivenol

Fiir den Belag: etwa 300 g kieine Kartoffeln -

250 g Salsiccia (frische italienische Schweinebrat-
wurst) oder gut gewtirztes Schweinemett -
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200g Mozzarella - 8 EfI. Olivendl - Salz -
schwarzer Pfeffer - Oregano
Fiir das Backblech: Olivenol

@ Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
1 Stunde 30 Minuten
@ Backzeit: 25-30 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbrockeln, mit

2 EBloffeln lauwarmem Wasser glattrithren. Das
Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsfla-
che hiufen, eine Mulde hineindriicken. Die an-
geriihrte Hefe hineingeben, mit etwas Mehl be-
decken. Diesen Vorteig so lange gehen lassen, bis
die Oberfliche Risse zeigt. ® Dann nach und
nach das lauwarme Wasser in die Mulde gieBen,
dabei von innen nach auflen das Mehl unter-
arbeiten. Den Teig kneten, bis er glatt und ge-
schmeidig wird. Eine Kugel formen, diese kreuz-
weise einschneiden, mit Mehl bestiuben und,
mit einem Tuch zugedeckt, an einem warmen Ort
so lange gehen lassen, bis sich das Volumen ver-
doppelt hat. ® Inzwischen die Kartoffeln griind-
lich unter flieBendem Wasser waschen, garen,
schilen und in diinne Scheiben schneiden. Von
der Bratwurst die Haut abziehen, das Brit mit
einer Gabel zerdriicken. Den Mozzarella in
Scheibchen schneiden. ® Das Backblech einfet-
ten. Den Backofen auf 220° vorheizen. ® Den
Teig nochmals kriftig durchkneten, dabei die

2 EBloffel Olivendl unterarbeiten. Auf der be-
mehlten Arbeitsfliche einen diinnen, runden
Fladen formen, der am Rand etwas dicker sein
soll. ® Den Pizzaboden auf das Backblech geben.
Mit 2-3 EBloffeln Olivendl betrdufeln, dann mit
den Kartoffelscheiben belegen. Diese mit Salz
und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. Die
Bratwurst oder das Schweinemett gleichmiBig
darauf verteilen und mit Oregano bestreuen. Die
Kisescheibchen darauflegen. Reichlich mit Oli-
vendl betrdufeln. Die Pizza noch kurz gehen las-
sen, dann auf der unteren Schiene des Backofens
in etwa 25-30 Minuten knusprig backen.

Variante: Pizza mit Kartoffeln und Sardellen
Den Pizzaboden mit 250 g gut abgetropften, pas-
sierten Tomaten bis zum Rand bestreichen. Mit
einer Schicht Kartoffelscheiben belegen. Anstel-
le der Bratwurst 8-10 in kleine Stiicke geteilte
Sardellenfilets verwenden. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, sonst nach dem Rezept verfahren.

Variante: Pizza mit Kartoffeln und Pilzen

300 g frische geputzte Pilze abbrausen, trocken-
tupfen und in Scheibchen schneiden. 2 gehackte
Knoblauchzehen und 1 EBl6ffel feingeschnitte-
ne Petersilie kurz in 3 EBl6ffeln Olivendl anbra-
ten, die Pilze dazugeben, bei starker Hitze so lan-
ge braten, bis die Flussigkeit verdampft ist. Diese
Pilze ersetzen im Rezept die Bratwurst. Es wird
kein Oregano verwendet.

Artischockenpizza

Wenn Sie sich genau an dieses Rezept halten,
wird es [hren Gisten schwerfallen, zu entschei-
den, ob sie frische oder konservierte Artischok-
ken verwendet haben.

Fiir den Teig: 20g Hefe - 300 g Mehl -

15 Teel. Salz - etwa % I lauwarmes Wasser -

2 Efl. Olivenol

Fiir den Belag: 2 Dosen Artischockenherzen (netto
400g) - 2 Knoblauchzehen - 1 Bund Petersilie -
150 g gekochter Schinken am Stiick -

200 g Mozzarella - 6 Ef3l. Olivendl - Salz -
weif3er Pfeffer

Fiir das Backblech: Olivenol

#® Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
1 Stunde 30 Minuten
® Backzeit: 20-25 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbréckeln, mit

2 EBléffeln lauwarmem Wasser glattrithren. Das
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Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsfli-
che hiufen, eine Mulde hineindriicken. Die an-
gerithrte Hefe hineingeben und mit etwas Mehl
bedecken. Diesen Vorteig so lange gehen lassen,
bis die Oberfliche Risse zeigt. ® Dann nach und
nach das lauwarme Wasser in die Mulde gieB3en,
dabei von innen nach aullen das Mehl unter-
arbeiten. Den Teig kneten, bis er glatt und ge-
schmeidig wird. Eine Kugel formen, diese kreuz-
weise einschneiden, mit Mehl bestiuben und,
mit einem Tuch zugedeckt, an einem warmen Ort
so lange gehen lassen, bis sich das Volumen ver-
doppelt hat. ® Inzwischen die Artischockenher-
zen abtropfen lassen, dann mit einem scharfen
Messer halbieren, mit der Schnittfliche nach
unten auf Kiichenkrepp legen. Die Knoblauch-
zehen schilen, die Petersilie waschen, trocken-
schwenken und mit dem Knoblauch zusammen
feinhacken. Den Schinken in kleine Wiirfel, den
Kise in Scheibchen schneiden. ® In einer weiten,
flachen Pfanne 3 EBléffel Olivendl erhitzen, den
Knoblauch und die Petersilie kurz darin anbra-
ten. Der Knoblauch darf dabei nicht braun wer-
den. Die Artischockenhilften mit der Schnittfl4-
che nach unten in einer Lage in die Pfanne ge-
ben, 10 Minuten bei schwacher Hitze braten,
nach der halben Zeit vorsichtig umdrehen. Aus-
kiihlen lassen. ® Das Backblech mit Olivendl
ausstreichen. Den Backofen auf 220° vorhei-
zen. ® Den Teig nochmals kriftig durchkneten,
dabei die 2 EBloffel Olivendl unterarbeiten. Auf
der bemehlten Arbeitsfldche einen diinnen run-
den Fladen formen, der am Rand etwas dicker
sein soll. « Den Pizzaboden auf das Backblech
legen. Die Artischockenhilften mit dem Knob-
lauch und der Petersilie darauf kreisférmig an-
ordnen. Mit Salz und frisch.gemahlenem Pfeffer
wiirzen. Die Schinkenwiirfel dariiberstreuen. Mit
Mozzarellascheibchen belegen. Das restliche
Olivendl dariibertraufeln. Die Pizza nochmals
10 Minuten gehen lassen, dann auf der unteren
Schiene des Backofens in etwa 20-25 Minuten
knusprig backen.

Variante: Pizza mit Artischocken und Tomaten
Frische Tomaten schiilen, Stielansitze, Kerne
und Saft entfernen. Grob zerkleinern. In 2 EB16f-
feln Olivendl bei mittlerer Hitze eindicken las-
sen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je 1 EBlsffel
Kapern und gehackte Petersilie untermischen.
Gut abgetropfte, geviertelte Artischockenherzen
(1 Dose zu 200 g netto) in der Sauce ziehen las-
sen. Damit den Pizzaboden belegen.

Zwiecbelpizza
Bild 3. Umschlagseite

Auch die Italiener wissen, daf3 sich Wein und
Zwiebelkuchen vortrefflich erginzen, ja sie be-
haupten sogar »si sposano bene«, das heiBt, sie
gehen eine gute Ehe ein.

Fiir den Teig: 20g Hefe - 300g Mehl -

¥ Teel. Salz - etwa 15l lauwarmes Wasser -

2 Ef3l. Olivendl

Fiir den Belag: 200 g gut durchwachsener
Rducherspeck - 250 g Zwiebeln - 1 Dose Tomaten
(500g) - 1 Bund Basilikum - 8 Ef3l. Olivendl -
Salz - weifler Pfeffer - 50 g Schafschnittkise oder
Pecorino

Fiir das Backblech: Olivendl

® Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
1 Stunde 30 Minuten
® Backzeit: 25-30 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbrockeln, mit

2 EBl6ffeln lauwarmem Wasser glattrithren. Das
Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsfli-
che hiufen, eine Mulde hineindriicken. Die an-
geriihrte Hefe hineingeben, mit etwas Mehl be-
decken. Diesen Vorteig so lange gehen lassen, bis
die Oberfliche Risse zeigt. ® Dann nach und
nach das lauwarme Wasser in die Mulde gieBSen,
dabei von innen nach auB3en das Mehl unter-
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arbeiten. Den Teig kneten, bis er glatt und ge-
schmeidig wird. Eine Kugel formen, diese kreuz-
weise einschneiden, mit Mehl bestduben und,
mit einem Tuch zugedeckt, an einem warmen Ort
so lange gehen lassen, bis sich das Volumen ver-
doppelt hat. ® Inzwischen den Speck in kleine
Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schilen und in
diinne Ringe schneiden. Die Tomaten auf einem
Sieb gut abtropfen lassen. Die Basilikumblitt-
chen waschen und grob zerkleinern.  In einer
Kasserolle den Speck ausbraten, dann die Wiir-
felchen herausnehmen. 2 EB15ffel Ol zu dem
Speckfett geben, darin die Zwiebelringe langsam
braten, bis sie weich sind. Sie sollen dabei nur
schwach gelb werden. Die Tomaten dazugeben
und mit einer Gabel zerdriicken. Das Basilikum
untermischen. Mit Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer Hitze so lange
schmoren, bis keine Fliissigkeit in der Kasserolle
zuriickbleibt, dabei darauf achten, da3 das Ge-
miise nicht anbrennt. Auskiihlen lassen. Den Ki-
se grobreiben. ® Das Backblech mit Olivendl ein-
fetten. Den Backofen auf 220° vorheizen. ® Den
Teig nochmals kriftig durchkneten, dabei die

2 EBloffel Olivendl unterarbeiten. Auf der be-
mehlten Arbeitsfliche einen runden diinnen Fla-
den formen, der am Rand etwas dicker sein

soll. « Den Pizzaboden auf das Backblech legen.
Die Speckwiirfel unter das Gemiise mischen. Die
Masse gleichmiBig auf den Teig verteilen, dabei
den Rand frei lassen. Den Schafkise dariiber-
streuen. Reichlich mit Olivendl betrdufeln. Die
Pizza noch kurz gehen lassen, dann auf der un-
teren Schiene des Backofens in etwa 25-30 Mi-
nuten knusprig backen.

Variante: Sardische Zwiebelpizza

400 g Zwiebelringe in 5 EBloffeln Olivendl und
3 EBléffeln Milch weich schmoren. Mit Salz,
Pfeffer, je 1 Prise Zucker und Zimt wiirzen. Den
Pizzaboden mit der ausgekiihlten Zwiebelmasse
bis zum Rand bestreichen, dann mit 400 g grob
zerkleinerten, gut abgetropften Tomaten belegen.

8 in Stacke geteilte Sardellenfilets, 1 Dutzend
entkernte halbierte schwarze Oliven und 6 in
diinne Scheibchen geschnittene Knoblauch-
zehen darauf verteilen. Kriftig mit Oregano wiir-
zen. Mit 2-3 EBl6ffeln geriebenem Parmesan-
kiise bestreuen. Reichlich mit Olivendl betriu-
feln.

Variante: Pizza mit Zwiebeln, Tomaten

und Oliven

500 g Zwiebeln in Ringe schneiden und in 3 EB-
16ffeln Olivenol langsam garen. 500 g gut abge-
tropfte Tomaten zerkleinern. 10 Sardellenfilets
der Linge nach halbieren. 1 Dutzend schwarze
Oliven entkernen und halbieren. Die Zwiebeln
gleichmiiBig auf dem Pizzaboden verteilen. Mit
den Tomaten belegen. Die Sardellenfilets stern-
férmig anordnen. In die Zwischenrdume Oliven-
hilften und Basilikumblitter verteilen. Mit frisch
gemahlenem Pfeffer und wenig Salz wiirzen.
Reichlich mit Olivenél betrdufeln.

Variante: Weille Zwiebelpizza

750 g Gemiisezwiebeln und das Weifle von 2 mit-
telgroflen Lauchstangen in diinne Ringe schnei-
den. Zugedeckt in 4 EBloffeln Olivendl langsam
weich schmoren, aber nicht braun werden lassen.
Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.
Den Pizzaboden mit den ausgekiihlten Zwiebeln
belegen, dabei den Rand frei lassen. Reichlich
Olivenol dariibertridufeln. Knusprig backen.

3 hartgekochte Eier in Scheiben schneiden. Die
Pizza aus dem Ofen nehmen. Mit den Eischeiben
belegen, mit viel feingehackter Petersilie be-
streuen. Heil3 oder kalt servieren.

27



Pizza gedeckt

Die gedeckte Pizza, in manchen Gegenden heilit
sie auch gefiillte Focaccia, ist in ganz Italien ver-
breitet. Im Siiden findet man im allgemeinen den
halbmondférmigen Calzone, wihrend man in
anderen Regionen zwei runde Platten aus dem
Teig formt, diese fiillt und auf dem Blech béckt.
Oft wird auch eine Springform mit % der Teig-
menge ausgekleidet, man gibt die Fiillung hinein
und bedeckt diese mit dem restlichen Teig. An-
stelle eines groBen Calzone kann man viele klei-
ne Calzonini backen und diese als Appetithap-
pen zu Wein oder Bier reichen. Beliebt besonders
in der Gegend um Rom ist die Methode, sehr
kleine Teigtaschen zu fiillen und diese zu fritie-
ren. Man nennt diese Spezialitit » Panzerotti«.

Calzone alla lucana
Bild Seite 30

In Lukanien, einer Gegend, deren Bewohner
man als »mangiafoglie« zu deutsch als »Gemii-
se-Esser« bezeichnet, kommt der Calzone mit
dieser Fiillung auf den Tisch.

Fiir den Teig: 30 g Hefe - 400g Mehl -

I Teel. Salz - etwa % 1 lauwarmes Wasser -
3 EBI. Olivenél

Fiir die Fiillung: 750 g Mangold - Salz -

3 Knoblauchzehen - 100 g griine Oliven -

1 EBl. Kapern - 5 Sardellenfilets -

5 EfL Olivenél - schwarzer Pfeffer

Zum Bestreichen: 1 Ei

Fiir das Backblech: Olivendl

@ Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
1 Stunde 30 Minuten
® Backzeit: 25-30 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbréckeln, mit
2 EBl6ffeln lauwarmem Wasser glattrithren. Das
Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsfli-

che hiufen, eine Mulde hineindriicken. Die an-
geriihrte Hefe hineingeben und mit etwas Mehl
bedecken. Diesen Vorteig so lange gehen lassen,
bis die Oberfliche Risse zeigt. ® Dann nach und
nach das lauwarme Wasser in die Mulde gieB3en,
dabei von innen nach au3en das Mehl unter-
arbeiten. Den Teig kriftig kneten, bis er glatt und
geschmeidig wird. Eine Kugel formen, diese
kreuzweise einschneiden, mit Mehl bestduben
und, mit einem Tuch zugedeckt, an einem war-
men Ort so lange gehen lassen, bis sich das Volu-
men verdoppelt hat. ® Inzwischen den Mangold
putzen, die Stiele kiirzen, braune Stellen und
welke Blatteile entfernen. Gut waschen und in
kochendem Salzwasser etwa 10 Minuten blan-
chieren. In einem Sieb auskiihlen lassen, gut mit
dem Handballen ausdriicken und grobhacken.
Die Knoblauchzehen schilen. Die Oliven ent-
kernen, mit den Kapern, den Sardellenfilets und
dem Knoblauch zusammen feinhacken. In einer
Schiissel das Gemiise mit dem Kleingehackten,
dem Olivenél, Salz und frisch gemahlenem Pfef-
fer gut verrithren. Das Ei in Eigelb und Eiweil3
trennen. ® Ein Backblech gut mit Olivendl einfet-
ten. Den Backofen auf 220° vorheizen. e Den
Teig nochmals kriftig durchkneten, dabei die

3 EBlsffel Olivendl unterarbeiten. Auf der be-
mehlten Arbeitsfliche einen diinnen, ovalen Fla-
den formen und auf das Backblech legen. ® Die
Gemiisemasse gleichmiBig auf eine Teighilfte
verteilen, dabei einen fingerbreiten Rand frei las-
sen. Diesen mit Eiweil} bestreichen. Die zweite

Calzone mit Eiern und Schinken ist eine gedeckte >

Pizza, die sich ohne Schwierigkeiten zubereiten 146t.
Rezept Seite 34.
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Teighilfte iiber die Fiillung klappen. Den Rand
gut festdriicken. Die Oberfliche mit dem ver-
quirlten Eigelb bestreichen. ® Den Calzone noch
10 Minuten gehen lassen. Dann auf der unteren
Schiene des Backofens in 25-30 Minuten gold-
gelb backen.

Variante: Calzone mit Endivien

Je nach GrofBle 2-3 Endivienherzen (zusammen
etwa 600 g) in fingerbreite Streifen schneiden, in
kochendem Salzwasser etwa 10 Minuten blan-
chieren, dann gut abgetropft in Olivendl mit fein-
gehacktem Knoblauch und zerkleinerten Sardel-
lenfilets diinsten lassen. Ausgekiihlt auf dem
Teigfladen verteilen. Nach Belieben kann man
kleingehackte Oliven, 1 EBl6ffel Kapern und

50 g eingeweichte, gut ausgedriickte Sultaninen
unter die Fiillung mischen.

-

T

Meln ‘l‘lp Wenn Sie den Calzone fiir

6 Personen zubereiten wollen, verfah-

ren Sie nach dem Rezept, rollen aber
einen Hefeteig aus 500 g Mehl in dop-
pelter Backblechgrofle aus, belegen mit
einer Teighilfte das Blech, vermehren

die Fiillung um % der Zutaten und

A _J

L klappen die zweite Telghalfte dariiber.

<10ben sehen Sie einen Calzone alla lucana, mein Lieb-
lingsrezept fiir gedeckte Pizza. Wenn Mangold und
Spinat nicht auf dem Markt sind, verwende ich ge-
kochte Endivien. Rezept Seite 28. Unten ist der Calzo-
ne alla pugliese abgebildet, den man auch ungedeckt
als Pizza backen kann. Rezept auf dieser Seite.

Variante: Calzone mit Radicchio

Etwa 750 g Radicchio putzen, waschen, grob zer-
kleinern. In 3 EBl6ffeln Olivendl 2 gehackte
Knoblauchzehen leicht anbraten, den Salat mit
dem anhaftenden Wasser dazugeben und zuge-
deckt bei schwacher Hitze 15 Minuten diinsten.
Mit 1 EBloffel Kapern und 50 g zerkleinerten
schwarzen Oliven mischen. Auskiihlen lassen,
dann den Calzone fiillen.

Calzone alla pugliese
Bild nebenstehend

Dieses Rezept stammt aus Apulien, wo man Cal-
zoni auf verschiedenste Art zubereitet.

Fiir den Teig: 30 g Hefe - 400g Mehl -

1 Teel. Salz - etwa %!l lauwarmes Wasser -

3 EfL. Olivendl

Fiir die Fiillung: 500 g Zwiebeln -

5 EBI. Olivendl - 100 g schwarze Oliven -

1 EBI. Kapern - 6 Sardellenfilets - 1 Bund Peter-
silie - 300 g kleine, feste Tomaten - Salz - schwar-
zer Pfeffer - 100 g Schafschnittkdse

Zum Bestreichen: |1 Ei

Fiir das Backblech: Olivendl

® Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
1 Stunde 30 Minuten
@ Backzeit: 25-30 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbréckeln, mit

2 EBl6ffeln lauwarmem Wasser glattrithren. Das
Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsfli-
che hiufen, eine Mulde hineindriicken. Die an-
geriihrte Hefe hineingeben und mit etwas Mehl
bedecken. Diesen Vorteig so lange gehen lassen,
bis die Oberfliche Risse zeigt. ® Dann nach und
nach das lauwarme Wasser in die Mulde gieBen,
dabei von innen nach aullen das Mehl unter-
arbeiten. Den Teig kriftig kneten, bis er glatt und
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geschmeidig wird. Eine Kugel formen, diese
kreuzweise einschneiden, mit Mehl bestiuben
und, mit einem Tuch zugedeckt, an einem war-
men Ort so lange gehen lassen, bis sich das Volu-
men verdoppelt hat. ® Inzwischen die Zwiebeln
schilen und in Ringe schneiden. In einer Kasse-
rolle 4 EBloffel Olivendl erhitzen und darin die
Zwiebeln zugedeckt bei schwacher Hitze weich
schmoren. * Die Oliven entkernen und mit den
Kapern und den Sardellenfilets zusammen fein-
hacken. Die Petersilie waschen, trockenschwen-
ken und kleinschneiden. Die Tomaten kurz in
kochendes Wasser tauchen, enthiiuten, halbie-
ren, dabei die Stengelansitze und die Kerne ent-
fernen, dann in Stiicke schneiden und abtropfen
lassen. ® Sobald die Zwiebeln weich sind, die
Oliven, die Kapern, die Sardellen, die Petersilie
und die Tomaten dazugeben, gut mischen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, dann auskiihlen las-
sen. ® Den Kise grobraspeln und unter die Zwie-
belmasse riithren. Das Ei in Eiweil3 und Eigelb
trennen. ® Ein Backblech gut mit Olivendl einfet-
ten. Den Backofen auf 220° vorheizen. ® Den
Teig nochmals kriftig durchkneten, dabei die

3 EBl6ffel Olivendl unterarbeiten. » Auf der be-
mehlten Arbeitsfliche einen diinnen, ovalen Fla-
den formen und auf das Backblech legen.  Die
Zwiebelmasse gleichmiBig auf eine Teighilfte
verteilen, dabei einen fingerbreiten Rand frei las-
sen. Diesen mit Eiweil} bestreichen. Die zweite
Teighilfte iiber die Fiillung klappen. Den Rand
gut festdriicken. Die Oberfldche mit dem ver-
quirlten Eigelb bestreichen. ® Den Calzone noch
10 Minuten gehen lassen. Dann auf der unteren
Schiene des Backofens in 25-30 Minuten gold-
gelb backen.

Variante: Puglieser Calzone mit Sultaninen

100 g Sultaninen 10 Minuten einweichen, aus-
driicken und unter die Zwiebelmasse mischen.
Keine Petersilie und anstelle des Schafkises Par-
mesan verwenden.

Calzone mit Gemiise

Fiir den Teig: 30 g Hefe - 400 g Mehl -

1 Teel. Salz - etwa Y1 lauwarmes Wasser -

3 EBI Olivendl

Fiir die Fiillung: 500 g feines, tiefgefrorenes
Gemiise - Salz - 1 Zwiebel - 2 Knoblauchzehen -
1 Bund Basilikum - 150 g gekochter Schinken -
150 g Mozzarella - 2 EfI. Butter -

2 Ef3L Olivenél - 200g Sahne - 3 EBI. geriebener
Parmesankdse - weifier Pfeffer

Zum Bestreichen: 1 Ei

Fiir das Backblech: Olivenél

® Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
1 Stunde 30 Minuten
® Backzeit: 35-40 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbrockeln, mit

2 EBlbffeln lauwarmem Wasser glattrithren. Das
Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsfli-
che hiufen, eine Mulde hineindriicken. Die an-
geriihrte Hefe hineingeben und mit etwas Mehl
bedecken. Diesen Vorteig so lange gehen lassen,
bis die Oberfliche Risse zeigt. « Dann nach und
nach das lauwarme Wasser in die Mulde giefien,
dabei von innen nach auBen das Mehl unterar-
beiten. Den Teig kriiftig kneten, bis er glatt und
geschmeidig wird. Eine Kugel formen, diese
kreuzweise einschneiden, mit Mehl bestduben
und, mit einem Tuch zugedeckt, an einem war-
men Ort so lange gehen lassen, bis sich das Volu-
men verdoppelt hat. ® Inzwischen das gefrorene
Gemiise kurz in kochendem Salzwasser blan-
chieren, auf ein Sieb schiitten und gut abtropfen
lassen. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen
schilen und feinhacken. Das Basilikum wa-
schen, trockenschwenken, die Blattchen grob
zerkleinern. Den Schinken und den Mozzarella
in kleine Wiirfel schneiden. ¢ In einer Kasserolle
die Butter und das Olivendl zusammen erhitzen,
die Zwiebel und den Knoblauch bei schwacher
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Hitze so lange braten, bis sie weich sind. Das Ge-
miise dazugeben, umrithren und zugedeckt

10 Minuten ziehen lassen. Die Sahne angieBen
und das Basilikum untermischen. Die Hitze ver-
stiarken und die Sauce unter Riihren eindicken
lassen. Das Gemiise auskiihlen lassen. ® Das Ei
in EiweiBl und Eigelb trennen. ® Ein Backblech
gut mit Olivendl einfetten. Den Backofen auf
200° vorheizen. ® Den Teig nochmals kriftig
durchkneten, dabei die 3 EBloffel Olivendl un-
terarbeiten. Auf der bemehlten Arbeitsfliche ei-
nen diinnen, ovalen Fladen formen und auf das
Backblech legen. ® Den Schinken, den Mozza-
rella und den Parmesankise unter das ausge-
kiihlte Gemiise rithren. Mit Salz und frisch ge-
mahlenem Pfeffer gut wiirzen. Die Masse auf der
einen Hilfte des Teigfladens gleichmiBig vertei-
len, dabei einen fingerbreiten Rand frei lassen.
Diesen mit EiweiB} bestreichen. Die zweite Teig-
hilfte iiber die Fiillung klappen. Den Rand gut
festdriicken. Die Oberfliche mit dem verquirlten
Eigelb bestreichen. ® Den Calzone noch 10 Mi-
nuten gehen lassen, dann auf der unteren Schie-
ne des Backofens 25-30 Minuten backen.

Mein Tip Vegetarier konnen den
Schinken weglassen. Dann empfiehlt
es sich aber, die Hilfte des Parmesan-
kises durch geriebenen Schafkise zu
ersetzen, um einen herzhaften Ge-
schmack zu erzielen.

e

Variante: Gemiisecalzone mit Ricotta

Das Gemiise knapp gar kochen, kurz in 2 EBl6f-
feln Olivendl ziehen lassen. 250 g Ricotta oder
abgetropften Schichtkise durch ein Sieb strei-
chen, mit 100 g Mozzarellawiirfeln und etwa

1 Dutzend entkernten, zerkleinerten Oliven mi-
schen, mit Salz und Peperoncino wiirzen und da-
mit den Calzone fiillen.

Calzoni mit Artischocken

Wenn in Italien die kleinen Artischocken frisch
auf den Markt kommen, verwendet man sie auch
gerne, um Calzoni zu fiillen. Fiir uns sind die in
Ol eingelegten Herzen ein ausgezeichneter Er-
satz.

Fiir den Teig: 30g Hefe - 400g Mehl -

I Teel. Salz - etwa %l lauwarmes Wasser -
3 Epl. Olivendl

Fiir die Fiillung: ¥ kleine Dose Tomaten
(etwa 250g) - 12 Artischockenherzen in Ol -
200g Mozzarella - 1 EfIl. Kapern - Salz -
weifler Pfeffer - Oregano

Zum Bestreichen: 1 Ei

Fiir das Backblech: Olivendl

® Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
1 Stunde 30 Minuten
® Backzeit: 20 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbrockeln, mit

2 EBloffeln lauwarmem Wasser glattrithren. Das
Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsfli-
che hiufen, eine Mulde hineindriicken. Die an-
geriihrte Hefe hineingeben und mit etwas Mehl
bedecken. Diesen Vorteig so lange gehen lassen,
bis die Oberflidche Risse zeigt. ® Dann nach und
nach das lauwarme Wasser in die Mulde gieBen,
dabei von innen nach auBBen das Mehl unter-
arbeiten. ® Den Teig kriiftig kneten, bis er glatt
und geschmeidig wird. Eine Kugel formen, diese
kreuzweise einschneiden, mit Mehl bestduben
und, mit einem Tuch zugedeckt, an einem war-
men Ort so lange gehen lassen, bis sich das Volu-
men verdoppelt hat. ® Inzwischen die Tomaten
gut abtropfen lassen, dann mit einer Gabel zer-
driicken. Die Artischockenherzen halbieren.
Den Mozzarella in Scheibchen schneiden. Das
Ei in Eigelb und EiweiB trennen. ® Ein Back-
blech gut mit Olivendl einfetten. Den Backofen
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auf 220° vorheizen. ® Den Teig nochmals kriftig
durchkneten, dabei die 3 EBl5ffel Olivendl un-
terarbeiten. Dann den Teig in 4 gleich grofle
Stiicke schneiden. Auf der bemehlten Arbeitsfli-
che 4 diinne runde Fladen formen. Jeden zur
Hilfte mit Mozzarellascheibchen belegen, dabei
einen schmalen Rand frei lassen. Die Artischok-
kenherzen und die Kapern auf dem Kiise vertei-
len. Mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und we-
nig Oregano wiirzen. Den Tomatenbrei dariiber-
streichen. Die Riander mit Eiweil} bestreichen.
Die zweite Teighilfte iiber die Fiillung klappen.
Den Rand gut festdriicken. Die Calzoni auf das
Backblech legen und mit verquirltem Eigelb be-
streichen. Auf der unteren Schiene des Back-
ofens etwa 20 Minuten backen.

Mein Tip 12 kleine Teigtaschen for-
men. Jede mit 1 ganzen Artischocken-
herz fiillen, sonst nach dem Rezept ver-
fahren. Die Mini-Calzoni als Vorspeise
oder als spidten ImbiB} reichen.

Calzone mit Eiern

und Schinken
Bild Seite 29

Fiir den Teig: 30g Hefe - 400g Mehl -

1 Teel. Salz - etwa %l lauwarmes Wasser -

3 EpI. Olivenol

Fiir die Fiillung: 1 Dose Tomaten (500g) - 4 Eier -
150g Mozzarella - 150g gekochter Schinken -
Salz - weifler Pfeffer - 3 Efl. Olivendl

Zum Bestreichen: 1 Ei

Fiir das Backblech: Olivendl

@ Vorbereitungs- einschlieBllich Ruhezeit:
1 Stunde 30 Minuten
® Backzeit: etwa 30 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbrockeln, mit

2 EBl6ffeln lauwarmem Wasser glattrithren. Das
Mehl mit dem Salz mischen, auf ein Backbrett
hiufen, eine Mulde hineindriicken. Die ange-
rithrte Hefe hineingeben und mit etwas Mehl be-
decken. Diesen Vorteig so lange gehen lassen, bis
die Oberfliche Risse zeigt. ® Dann nach und
nach das lauwarme Wasser in die Mulde gieBen,
dabei von innen nach auflen das Mehl unter-
arbeiten. Den Teig kriiftig kneten, bis er glatt und
geschmeidig wird. Eine Kugel formen, diese
kreuzweise einschneiden, mit Mehl bestduben
und zugedeckt an einem warmen Ort so lange ge-
hen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt
hat. ® Inzwischen die Tomaten auf einem Sieb
gut abtropfen lassen, dann durchpassieren.

4 Eier in 10 Minuten hart kochen, abschrecken,
schilen und in Scheiben schneiden. Den Kise
und den Schinken in kleine Wiirfel schneiden. »
Das letzte Ei in Eigelb und Eiweil8 trennen.  Ein
Backblech mit Olivendl einfetten. Den Backofen
auf 220° vorheizen. ® Den Teig nochmals kriftig
durchkneten, dabei die 3 EBl6ffel Olivensl un-
terarbeiten. Einen diinnen, ovalen Fladen for-
men und auf das Backblech legen. Eine Hiilfte
zuerst mit Tomatenmus bestreichen, dabei am
Rand einen fingerbreiten Streifen frei lassen.
Den Kise und den Schinken auf die Tomaten
gleichmiBig verteilen. Mit den Eischeiben bele-
gen. Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
wiirzen. Den Rand des Teigfladens mit Eiweil3
bestreichen. Die zweite Teighilfte iiber die Fiille
klappen. Den Rand gut festdriicken. Die Ober-
fliche mit verquirltem Eigelb bestreichen. ® Den
Calzone noch 10 Minuten gehen lassen. Dann
auf der unteren Schiene des Backofens in

25-30 Minuten goldgelb backen. Gegen Ende
der Backzeit das Backblech eventuell auf die
mittlere Schiene schieben.




Pizza gedeckt

Variante: Calzone mit Tomaten, Schinken und
Kiise

300 g frische Tomaten kurz in kochendes Wasser
tauchen, enthiuten, achteln, dabei Stielansitze,
Kerne und Saft entfernen. Die Tomaten und
200 g feingehackten rohen Schinken auf dem
Teig verteilen, mit 150 g in diinne Scheibchen ge-
schnittenem Mozzarella belegen und mit 2 EB-
lséffeln geriebenem Schafkise bestreuen. Keine
Eischeiben verwenden, sonst nach dem Rezept
verfahren.

Mein Tip Man kann die Fiille auf
4 kleine Fladen verteilen und Portions-
calzoni backen.

Calzone mit Ricotta
und Spinat

Unsere Zugehfrau ist Sizilianerin. Sie verwhnt
uns mit Calzoni, die mit Spinat und Frischkése
oder auch mit Hackfleisch gefiillt werden.

Fiir den Teig: 30 g Hefe - 400g Mehl -

1 Teel. Salz - etwa %1 lauwarmes Wasser -
3 EBI. Olivendl oder 2 Ef3l. Schweineschmalz
Fiir die Fiillung: 500 g junger Blattspinat -
300g Ricotta oder Schichtkdse - 150 g schwarze
Oliven - 3 EBI. geriebener Parmesankiise -

3 EBL Olivenol - Salz - schwarzer Pfeffer -
Muskatnuf3

Zum Bestreichen: 1 Ei

Fiir das Backblech: Schweineschmalz oder
Olivenol

® Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
1 Stunde 30 Minuten
@ Backzeit: 25-30 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbrickeln, mit

2 EBloffeln lauwarmem Wasser glattrithren. Das
Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeits-
platte hiufen, eine Mulde hineindriicken. Die
angeriihrte Hefe hineingeben und mit etwas
Mehl bedecken. Diesen Vorteig so lange gehen
lassen, bis die Oberfliche Risse zeigt. ® Dann
nach und nach das lauwarme Wasser in die Mul-
de gie3en, dabei von innen nach auBlen das Mehl
unterarbeiten. Den Teig kriftig kneten, bis er
glatt und geschmeidig ist. Eine Kugel formen,
diese kreuzweise einschneiden, mit Mehl bestiu-
ben und, mit einem Tuch zugedeckt, an einem
warmen Ort so lange gehen lassen, bis sich das
Volumen verdoppelt hat. ® Inzwischen den Spi-
nat putzen, dann mehrmals in kaltem Wasser wa-
schen. TropfnaB in eine Kasserolle geben und
zugedeckt bei schwacher Hitze so lange damp-
fen, bis die Blitter zusammenfallen. In einem
Sieb auskiihlen lassen, dann gut mit dem Hand-
ballen ausdriicken und feinhacken. ® Den Ricot-
ta oder den abgetropften Schichtkése durch ein
Sieb streichen. Die Oliven entkernen und klein-
schneiden. e In einer Schiissel den passierten
Kise, den Spinat, die Oliven, den Parmesankise
und das Olivendsl miteinander vermengen. Mit
Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuf3 wiir-
zen. ® Das Ei in Eigelb und EiweiB trennen. o
Ein Backblech gut einfetten. Den Backofen auf
220° vorheizen. ® Den Teig nochmals kriftig
durchkneten, dabei das Schweineschmalz in
Fléckchen oder das Olivendl unterarbeiten. Auf
der bemehlten Arbeitsfliche einen diinnen, ova-
len Fladen formen und auf das Backblech le-
gen. ® Die Spinatmasse gleichmiBig auf eine
Teighilfte verteilen, dabei einen fingerbreiten
Rand frei lassen. Diesen mit Eiweil3 bestreichen.
Die zweite Teighilfte iiber die Fiillung klappen.
Den Rand gut festdriicken. Die Oberflache mit
dem verquirlten Eigelb bestreichen. ® Den Cal-
zone noch 10 Minuten gehen lassen, dann auf
der unteren Schiene des Backofens in 25-30 Mi-
nuten goldgelb backen.
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Pizza gedeckt

Variante: Calzone mit Spinat und Hackfleisch

1 feingehackte Zwiebel in 4 EBloffeln Olivendl
bei schwacher Hitze braten, bis sie glasig wird,
dann 500 g Hackfleisch unter Riihren so lange
mitbraten, bis es seine Farbe verliert. In einer
Schiissel das Fleisch mit 500 g nach dem Rezept
vorbereitetem Spinat und 4 EBloffeln geriebe-
nem Parmesankise gut vermengen, mit Salz und
frisch gemahlenem Pfeffer kriftig wiirzen. Mit
dieser Masse den Calzone fiillen.

Variante: Calzone mit Spinat und Schinken

750 g Spinat nach dem Rezept vorbereiten.

2 feingehackte Knoblauchzehen in 2 EBloffeln
Butter anbraten, den Spinat darin bei schwacher
Hitze ziehen lassen. Mit Salz, Muskat und Pfef-
fer wiirzen. 250 g gekochten Schinken und

150 g Fontinakise in kleine Wiirfel schneiden,

2 EBloffel Olivenol und 3 EBloffel geriebenen
Parmesankise unter den Spinat mischen.

Calzone mit Ricotta
und Schinken

Die ippige und noble Fiillung macht diesen
neapoletanischen Calzone zum Festtagsgericht.

Fiir den Teig: 30 g Hefe - 400g Mehl -

I Teel. Salz - etwa ¥l lauwarmes Wasser -

3 EfL. Olivenol

Fiir die Fiillung: 200 g Ricotta (italienischer Frisch-
kéise oder Schichtkidse) - 100 g roher Schinken und
75 g Paprikasalami, jeweils diinn geschnitten -
150 g Mozzarella - 3 Zweige Basilikum -

2 EpI. geriebener Parmesankdse - 2 Eier -

1 EBI. Olivendl

Zum Bestreichen: 1 Ei

Fiir das Backblech: Olivenol

® Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
1 Stunde 30 Minuten
® Backzeit: 25-30 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbréckeln, mit

2 EBloffeln lauwarmem Wasser glattrithren. Das
Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsfli-
che hiufen, eine Mulde hineindriicken. Die an-
geriithrte Hefe hineingeben und mit etwas Mehl
bedecken. Diesen Vorteig so lange gehen lassen,
bis die Oberfliache Risse zeigt. ® Dann nach und
nach das lauwarme Wasser in die Mulde gieBen,
dabei von innen nach auBBen das Mehl unter-
arbeiten. Den Teig kriftig kneten, bis er glatt und
geschmeidig wird. Eine Kugel formen, diese
kreuzweise einschneiden, mit Mehl bestiuben
und, mit einem Tuch zugedeckt, an einem war-
men Ort so lange gehen lassen, bis sich das Volu-
men verdoppelt hat. ® Inzwischen den Ricotta
oder Schichtkise durch ein Sieb streichen. Den
Schinken und die Salami in kleine Streifen, den
Mozzarella in Wiirfelchen schneiden. Das Basili-
kum waschen, trockenschwenken und kleinhak-
ken. ® In einer Schiissel die drei Kisesorten mit
dem Schinken, der Salami, dem Basilikum,

2 Eiern und dem Olivendl gleichmiBig mischen,
so daB eine weiche Masse entsteht. Mit Salz und
frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. ® Das letzte
Ei in Eigelb und EiweiB trennen. ® Ein Back-
blech gut mit Olivendél einfetten. Den Backofen
auf 220° vorheizen. ¢ Den Teig nochmals kriftig
durchkneten, dabei die 3 EBl5ffel Olivensl un-
terarbeiten. Auf der bemehlten Arbeitsfliche ei-
nen diinnen, ovalen Fladen formen und auf das
Backblech legen. ® Die Ricottamasse gleichma-
Big auf eine Teighilfte verteilen, dabei einen fin-
gerbreiten Rand frei lassen. Diesen mit Eiweil3
bestreichen. Die zweite Teighilfte iiber die Fiil-
lung klappen. Den Rand gut festdriicken. Die
Oberflache mit dem verquirlten Eigelb bestrei-
chen. ® Den Calzone noch 10 Minuten gehen las-
sen, dann auf der unteren Schiene des Backofens
25-30 Minuten backen.
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Pizza gedeckt

Variante: Klassischer Calzone

300 g Mozzarellawiirfelchen, 200 g in kleine
Streifen geschnittener Rohschinken, 1 Bund
feingehackte Petersilie, 1 Ei, 4 EBl6ffel Olivendl,
50 g Semmelbrosel, Salz und Pfeffer gut vermen-
gen und damit den Calzone fiillen.

Variante: Calzone aus Amalfi

150 g Mortadella oder gekochte Rinderzunge
und 150 g Mozzarella in kleine Wiirfel schnei-
den. 200 g Ricotta oder Schichtkise durch ein
Sieb streichen, mit 100 g Sahne verriihren. 2 EB-
16ffel gehackte Petersilie, 150 g entkernte zerklei-
nerte griine Oliven, 3 EBloffel geriebenen Par-
mesankise, die Mortadella und den Mozzarella
untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit
dieser Masse den Calzone fiillen.

Mein Tip Frischen Ricotta findet
man im allgemeinen nur in Fachge-
schiften: Man kann ihn durch gut ab-
getropften Schichtkise ersetzen.

Neapolitanische
Gricbentorte

Wenn an Schlachttagen Schweineschmalz ausge-
lassen wird, bickt man diesen »tortano con i cic-
cioli«.

Fiir den Teig: 25 g Hefe - 400g Mehl -

etwa %l lauwarmes Wasser - 3 Eier -

2 EBIL Olivendl - Salz

Fiir die Fiillung: 3 Eier - 100g roher Schinken -
150 g Mozzarella - 120g Ricotta -

120 g frische Schweinegrieben

Zum Bestreichen und fiir die Form: Schweine-
schmalz

@ Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
1 Stunde 45 Minuten
@ Backzeit: 45-50 Minuten

So wird’s gemacht: In einer kleinen Schiissel die
zerbrockelte Hefe mit 2 EBl6ffeln lauwarmem
Wasser glattriithren, dann 100 g Mehl und

100 ccm Wasser dazugeben. Mit dem Kochlsffel
zu einem glatten Vorteig verrithren. Diesen mit
Mehl bestiuben und zugedeckt so lange gehen
lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt hat. e
Die Eier mit dem Olivendl verriithren. Das rest-
liche Mehl in eine andere Schiissel sieben, mit
dem Salz mischen. In die Mitte eine Mulde driik-
ken. Die Eier hineingeben, mit dem Vorteig und
mit so viel von dem lauwarmen Wasser mischen,
daB ein geschmeidiger, nicht zu weicher Teig ent-
steht. Diesen mit dem Kochloffel so lange schla-
gen, bis er Blasen wirft. Zugedeckt an einem war-
men Ort gehen lassen. ® Inzwischen die Eier
hart kochen, in kaltem Wasser abschrecken,
schilen und in Scheiben schneiden. ¢ Den
Schinken und den Mozzarella in Wiirfelchen
schneiden. Den Ricottakise durch ein Sieb strei-
chen. ® Die Springform mit Schweineschmalz
ausfetten. ® Den Teig kurz durchkneten. Zwei
Drittel davon abschneiden und auf einer leicht
bemehlten Arbeitsfliche zu einer diinnen runden

Alle Zutaten fiir den Hefeteig werden erst griindlich
durchgeknetet. Dann wird der Teig so lange geschla-
gen, bis er Blasen wirft.




Pizza gedeckt

Platte ausrollen. Damit die Springform auslegen,
dabei den Rand fest andriicken. ® Den Boden
mit den Eischeiben belegen, Mozzarella- und
Schinkenwiirfel dariiberstreuen. Den Ricotta-
kise und die Schweinegrieben darauf verteilen.
Die Fiillung glattstreichen und den iiberstehen-
den Teigrand abschneiden. ® Aus dem restlichen
Teig eine runde Platte formen, damit die Fiillung
zudecken. Den Rand gut andriicken. Die Ober-
fliche mit einer Gabel mehrfach einstechen,
dann mit weichem Schweineschmalz leicht be-
streichen. Etwa 1 Stunde gehen lassen. ® Den
Backofen rechtzeitig auf 200° vorheizen. Die
Torte auf der mittleren Schiene etwa 45-50 Mi-
nuten backen.

Mein TIp Man kann den Ricotta-
durch gut abgetropften Schichtkiise
und den rohen durch gekochten Schin-
ken ersetzen. Zur Herstellung der Grie-
ben im Haushalt beachten Sie bitte
meinen Tip auf Seite 52.

Pizza alla Campofranco

Eine Pizza aus schwerem Hefeteig, die aus Kam-
panien stammt, jedoch auch im iibrigen Italien
gerne zubereitet wird.

Fiir den Teig: 20g Hefe - 3-4 EBI. lauwarme
Milch - 320g Mehl - 5 Teel. Salz -

1 EBIL. Zucker - 175 g weiche Butter - 4 Eier
Fiir die Fiillung: 5-6 feste, reife Tomaten -
300 Mozzarella - 175 g roher Schinken -

1 kleiner Bund Basilikum - 3 Efl. Olivendl -
weifSer Pfeffer - 5 EfI. frisch geriebener
Parmesankdse

Zum Bestreichen: 1 Eigelb

Fiir die Form: Schweineschmalz

@ Vorbereitungszeit einschlieBlich Ruhezeit:
3 Stunden
@ Backzeit: 35-40 Minuten

So wird’s gemacht: In einer Tasse die zerbrockel-
te Hefe mit der Milch glattrithren. Das Mehl in
eine Schiissel sieben. Mit dem Salz und dem
Zucker mischen. Eine Mulde eindriicken. Die
Butter in Flockchen, die Eier und die angeriihrte
Hefe hineingeben. Von auBen nach innen mit
dem Mehl verriihren, dann die Zutaten mit dem
Kochléffel so lange verarbeiten, bis ein glatter,
geschmeidiger Teig entsteht. Daraus mit bemehl-
ten Hinden eine Kugel formen. Mit Mehl be-
streuen und zugedeckt 2-3 Stunden gehen las-
sen. ® Inzwischen die Tomaten kurz in kochen-
des Wasser tauchen, enthiiuten, halbieren, dabei
die Stengelansitze, die Kerne und den Saft ent-
fernen. Die Tomaten der Linge nach in Stiicke
schneiden. Den Mozzarella in diinne Scheibchen
und den Schinken in feine Streifen schneiden.
Das Basilikum waschen, trockenschwenken, die
Blatter abzupfen. * In einer Kasserolle das Ol er-
hitzen, die Tomaten kurz darin anbraten. ® Die
Springform mit Schweineschmalz einfetten.
Den Backofen auf 220° vorheizen. ® Den Teig
auf einer bemehlten Arbeitsfliche kurz durch-
kneten. In zwei Stiicke schneiden, von denen ei-
nes etwas gréBer sein soll. Dieses Teigstiick zu ei-
ner runden Platte ausrollen und damit die Tor-
tenform auskleiden. ® Die Tomaten auf dem Bo-
den der Pizza verteilen. Mit Salz und frisch ge-
mahlenem Pfeffer wiirzen. Mit den Basilikum-
blittern bestreuen. Die Hiilfte der Kisescheib-
chen darauflegen. Die Schinkenstreifen dariiber-
geben, mit den restlichen Kisescheiben bedek-
ken. Den Parmesan dariiberstreuen. Die iiberste-
henden Teigrdnder iiber die Fiille klappen.
Den restlichen Teig zu einer runden Platte for-
men, die Pizza damit bedecken. Am Rand an-
driicken. Mit dem verquirlten Eigelb bestreichen.
Die Pizza auf der mittleren Schiene des Back-
ofens etwa 35-40 Minuten backen.
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Pizza aus Miirbteig

Man findet sie in italienischen Kochbiichern
auch als »crostata« oder »torta rustica«. Trotz
dieses bauerlichen Namens gehort sie auch zum
Repertoire der feineren Kiiche. Raffiniert gefiillt,
dient die Miirbteigpizza in kleinen Portionen als
Auftakt zu einem festlichen Menii. Auf Gemiise-
basis zubereitet, wird sie, an heiBen Sommerta-
gen, nach einer leichten Suppe als Hauptgericht
serviert. Da viele dieser » Torten« auch kalt sehr
gut schmecken, sind sie die ideale Ergéinzung zu
einem Glas Wein bei einem kleinen Imbil3.

Miirbteigpizza mit
Paprika und Oliven

Fiir den Teig: 250 g Mehl - knapp I Teel. Salz -
125 g weiche Butter - 2 EfI. kaltes Wasser

Fiir den Belag: | grofie Zwiebel - 500 g gelbe
Paprikaschoten - 250 g kileine, gut ausgereifte
Tomaten - 1 Dutzend griine Oliven -

6 EfL. Olivendl - Salz - schwarzer Pfeffer

Fiir die Form: Butter

@ Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
2 Stunden 30 Minuten
® Backzeit: 30 Minuten

So wird’s gemacht: Das Mehl auf ein Backbrett
hiufen. In die Mitte eine Mulde driicken. Das
Salz, die Butter in Fléckchen und das Wasser
hineingeben. Alle Zutaten von innen nach aufien
rasch zu einem glatten Teig verarbeiten. Diesen
zu einer Kugel formen, in Alufolie einwickeln
und im Kiihlschrank etwa 2 Stunden ruhen las-
sen. ® Inzwischen die Zwiebel schilen und in
Ringe schneiden. Die Paprikaschoten halbieren.
Die Stielansitze, die Kerne und die weillen Rip-
pen entfernen. Die Schoten waschen, abtrocknen
und in Streifen schneiden. Die Tomaten kurz in
kochendes Wasser tauchen, enthiuten, vierteln,

dabei die Stielansitze und die Kerne entfernen.
Die Oliven entkernen und grobhacken. * In ei-
ner Kasserolle das Ol erhitzen und darin die
Zwiebelringe bei mittlerer Hitze unter Rithren so
lange braten, bis sie weich, aber nicht gebriunt
sind. Dann die Paprikastreifen und die Tomaten
dazugeben und mitbraten. Mit Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer wiirzen. Nach 10 Minuten
die Oliven untermischen. Das Gemiise zuge-
deckt so lange schmoren lassen, bis die Paprika-
schoten weich, aber nicht zerkocht sind. Sollte
nach Ende der Garzeit zuviel Fliissigkeit iibrig-
bleiben, kann man diese bei starker Hitze unter
Riihren eindampfen lassen. ® Eine Springform
leicht mit Butter ausfetten. Den Backofen auf
200° vorheizen. ® Den Teig kurz durchkneten.
Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zu einer
4 mm dicken Platte ausrollen. Die Springform
daraufstellen. Den Teig um die Form mit einem
scharfen Messer abschneiden. Den Pizzaboden
in die Backform geben, mit einer Gabel mehr-
fach einstechen. ® Aus den Teigresten eine Rolle
formen, diese auf den Teigboden legen und am
Rand der Form gleichmiBig glattdriicken. Den
Rand mit einem Loffelstiel einkerben. Das Pa-
prikagemiise einfiillen, glattstreichen. ® Die Piz-
za auf der mittleren Schiene des Backofens etwa
30 Minuten backen. Vor dem Servieren kurz in
der Form stehen lassen.

_/

Der zur Rolle geformte Teig wird um den Boden gelegt
und mit einem L&ffelstiel an den Rand gedriickt.
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Pizza aus Miirbteig

Miirbteigpizza
mit Zucchini

Der Hobbygirtner freut sich iiber reiche Zucchi-
niernten, oft fehlt jedoch die Erfahrung, das fei-
ne Gemiise abwechslungsreich zuzubereiten.

Fiir den Teig: 250 g Mehl - knapp 1 Teel. Salz -
125 g weiche Butter - 2 Efl. kaltes Wasser

Fiir den Belag: 1 Zwiebel - 1 Knoblauchzehe -
50 g durchwachsener Réucherspeck -

4 EBL Olivendl - 750 g kleine, feste Zucchini -
3 reife Tomaten - 2 Eier - 2 EfI. Sahne -

3 EpI. geriebener Parmesankdse - Salz -
schwarzer Pfeffer

Fiir die Form: Butter

@ Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
2 Stunden 30 Minuten
® Backzeit: 30-35 Minuten

So wird’s gemacht: Das Mehl auf ein Backbrett
hiufen. In die Mitte eine Mulde driicken. Das
Salz, die Butter in Flockchen und das Wasser
hineingeben. Alle Zutaten von aulen nach innen
rasch zu einem glatten Teig verarbeiten. Diesen
zu einer Kugel formen, in Alufolie einwickeln
und im Kiihlschrank etwa 2 Stunden ruhen las-
sen. ® Inzwischen die Zwiebel und den Knob-
lauch schilen und mit dem Speck zusammen
feinhacken. ® In einer weiten Kasserolle das Ol
erhitzen, das Kleingehackte bei schwacher Hitze
darin anbraten. ® Die Zucchini waschen und ab-
trocknen. Die Bliitenansitze und die Stielenden
abschneiden. Die Friichte in diinne Scheibchen
schneiden, dann in der Kasserolle mitbraten. ®
Die Tomaten in kochendes Wasser tauchen, ent-
hiuten, die Stielansitze und die Kerne entfer-
nen. Das Fruchtfleisch grob zerkleinern. Die To-
maten in die Kasserolle geben und kurz mitbra-
ten. Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer

wiirzen, leicht abkiihlen lassen. ® Die Eier mit
der Sahne und dem Kise gut verriihren, dann
unter das Gemiise riithren. ® Eine Springform mit
Butter ausfetten. Den Backofen auf 200° vorhei-
zen. ® Den Teig kurz durchkneten. Auf einer
leicht bemehlten Arbeitsfliche zu einer 4 mm
dicken Platte ausrollen. Die Springform darauf-
stellen. Den Teig um die Form mit einem schar-
fen Messer abschneiden. Den Pizzaboden in die
Backform geben, mit einer Gabel mehrfach ein-
stechen. ® Aus den Teigresten eine Rolle formen,
diese auf den Teigboden legen und am Rand der

" Form gleichmiBig glattdriicken. Den Rand mit

einem Ldoffelstiel einkerben. ¢ Die Zucchinimas-
se einfiillen und glattstreichen. Die Pizza auf der
mittleren Schiene des Backofens etwa 30-35 Mi-
nuten backen. Vor dem Servieren 10 Minuten in
der Form stehen lassen.

Variante: Neapolitanischer Zucchinikuchen

450 g geputzte kleine Zucchini in hauchdiinne
Scheibchen schneiden. Je % Bund Petersilie und
Basilikum feinhacken. 3 Eier mit etwa 1 Tasse
Milch, 100 g geriebenem Parmesankise und den
Kriutern gut verrithren. Mit Salz und frisch ge-
mahlenem Pfeffer wiirzen. Den Pizzaboden mit
den Zucchinischeibchen belegen, mit etwas Salz
bestreuen und mit der Eiermasse begieflen. Bei
mittlerer Hitze 45-50 Minuten backen. Vor dem
Servieren 5 Minuten ruhen lassen.

Miirbteigpizza mit Lauch

Fiir den Teig: 250 g Mehl - knapp 1 Teel. Salz -
125 g weiche Butter - 2 El. kaltes Wasser

Fiir den Belag: 1 kg Lauch - 3-4 Ef3l. Olivendl -
2 Eier - 100g Sahne - 3 EfI. geriebener
Parmesankdse - 200 g Schweinemett - Salz -
weifer Pfeffer - 1 Teel. getrockneter Oregano
Fiir die Form: Butter




Pizza aus Miirbteig

® Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
2 Stunden 30 Minuten
® Backzeit: 35-40 Minuten

So wird’s gemacht: Das Mehl auf ein Backbrett
hiufen. In die Mitte eine Mulde driicken. Das
Salz, die Butter in Flockchen und das Wasser
hineingeben. Alle Zutaten von innen nach auf3en
rasch zu einem glatten Teig verarbeiten. Diesen
zu einer Kugel formen, in Alufolie einwickeln
und im Kiihlschrank etwa 2 Stunden ruhen las-
sen. ® Inzwischen von den Lauchstangen die
harten dunkelgriinen Blétter abschneiden. Die
Stangen der Linge nach fast bis zu den Wurzel-

So wird der Schmutz zwischen den einzelnen Lauch-
blittern griindlich entfernt.

enden einschneiden, unter flieBendem Wasser
griindlich waschen, dabei die Blitter auseinan-
derbiegen. Den Lauch ausschwenken, die Wur-
zelenden abschneiden, dann die Stangen in %2 cm
dicke Scheiben schneiden. ¢ In einer Kasserolle
das Ol erhitzen, den Lauch darin zugedeckt bei
schwacher Hitze weich diinsten, dann abkiihlen
lassen. ® In einer Schiissel die Eier mit der Sahne
und dem Kiise gut verriihren. Das zerzupfte
Schweinemett und den angediinsteten Lauch un-
termischen. Mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer
und dem Oregano wiirzen. ® Eine Springform
leicht mit Butter einfetten. * Den Backofen auf
200° vorheizen. ® Den Teig kurz durchkneten.

Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfldche zu einer
4 mm dicken Platte ausrollen. Die Springform
daraufstellen. Den Teig um die Form mit einem
scharfen Messer abschneiden. Den Pizzaboden
in die Backform geben, mit einer Gabel mehr-
fach einstechen. Aus den Teigresten eine Rolle
formen, diese auf den Teigboden legen und am
Rand der Form gleichméiBig glattdriicken. Den
Rand mit einem Loffelstiel einkerben. ® Die
Lauchmasse einfiillen und glattstreichen. Die
Pizza auf der mittleren Schiene des Backofens
35-40 Minuten backen. Vor dem Servieren

10 Minuten in der Form stehen lassen.

i Mein TIp Die Pizza ist nicht so def-
tig, wenn man das Schweinemett durch
gekochten, in kleine Wiirfel geschnitte-
nen Schinken ersetzt. An fleischlosen
Tagen kann man auf Mett oder Schin-
ken verzichten, verwendet dann statt
l 2 aber 3 Eier fiir den Belag.

Variante; Miirbteigpizza mit Wirsing

Zur Fiille 800 g geputzten Wirsing 5 Minuten in
Salzwasser blanchieren, abgetropft in 2 cm breite
Streifen schneiden. 1 Zwiebel, 2 Knoblauch-
zehen und 150 g durchwachsenen Raucherspeck,
jeweils feingehackt, in 3 EBl6ffeln Olivendl an-
braten. Den Kohl dazugeben, zugedeckt 10 Mi-
nuten ziehen, dann auskiihlen lassen. 2 Eier,
100 g Sahne und 3 EBloffel Parmesankéase gut
verriihren, das Gemiise untermischen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnul3 abschmecken. Sonst
nach dem Rezept verfahren.

Variante: Miirbteigpizza mit Zwiebeln

300 g weile Gemiisezwiebeln schilen und in
diinne Ringe schneiden. 1 Bund Petersilie wa-
schen, trockenschwenken und mit 5 Sardellen-
filets sehr fein hacken. Die Zwiebeln in 3 EB16f-
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feln Butter bei schwacher Hitze zugedeckt diin-
sten, bis sie weich, aber nicht braun sind. Die Pe-
tersilie mit den Sardellen 5 Minuten mitbraten.

1 EBloffel Mehl mit knapp 0,11 Milch verquir-
len, zu den Zwiebeln geben und einige Minuten
kochen lassen. Mit Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer wiirzen. Auskiihlen lassen, ein Ei gut un-
termischen. Mit der Masse die Pizza fiillen.

Variante: Miirbteigpizza mit Pilzen

300 g frische Pilze mit Wasser abbrausen, trok-
kentupfen und in Scheibchen schneiden. 1 Knob-
lauchzehe schilen und durchpressen. 1 Bund
Petersilie waschen, trockenschwenken und fein-
hacken. Den Knoblauch in 3 EBléffeln Olivendl
bei schwacher Hitze kurz anbraten. Die Pilze da-
zugeben, die Hitze verstirken. Unter Riithren so
lange braten, bis die Fliissigkeit verdampft ist.
Die Petersilie unterriihren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Auskiihlen lassen..2 Eier mit 0,11 Sahne
und 3 EBloffeln geriebenem Parmesankise gut
verriihren, die Pilze untermischen. Mit dieser
Masse die Pizza fiillen.

Miirbteigpizza mit
Mozzarella und Schinken

Fiir den Teig: 250g Mehl - knapp 1 Teel. Salz -
125 g weiche Butter - 2 EfI. kaltes Wasser

Fiir den Belag: 250 g gekochter Schinken -
200g Mozzarella - 4 Eier - %! Sahne - Salz -
Pfeffer - Muskatnuf3

Fiir die Form: Butter

@ Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
2 Stunden 30 Minuten
® Backzeit: 35-40 Minuten

So wird’s gemacht: Das Mehl auf ein Backbrett
hiufen. In die Mitte eine Mulde driicken. Das

Salz, die Butter in Flockchen und das Wasser
hineingeben. Alle Zutaten von innen nach auflen
rasch zu einem glatten Teig verarbeiten. Diesen
zu einer Kugel formen, in Alufolie einwickeln
und im Kiihlschrank etwa 2 Stunden ruhen las-
sen. ® Inzwischen den Schinken und den Kise in
Wiirfel schneiden. Die Eier mit der Sahne und
den Gewiirzen gut verrithren. ® Eine Springform
leicht mit Butter ausfetten. Den Backofen auf
200° vorheizen. ® Den Teig kurz durchkneten.
Auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu einer
4 mm dicken Platte ausrollen. Die Springform
daraufstellen. Den Teig um die Form mit einem
scharfen Messer abschneiden. Den Pizzaboden
in die Backform geben, mit einer Gabel mehr-
fach einstechen. Aus den Teigresten eine Rolle
formen, diese auf den Teigboden legen und am
Rand gleichmiBig glattdriicken. Den Rand mit
einem Loffelstiel einkerben. ® Mit Schinken-
und Kisewiirfeln belegen. Mit der Eiersahne
ibergieBen. ® Im Backofen auf der mittleren
Schiene 35-40 Minuten backen.

Variante: Miirbteigpizza mit Speck und Kiise
200 g durchwachsenen Riucherspeck in diinne
Streifchen und 200 g Fontina- oder jungen Gou-
dakise in kleine Wiirfel schneiden, damit den
Pizzaboden belegen, dann mit der Eiersahne
uibergiefien. Keine MuskatnuB3 verwenden.

Variante: Miirbteigpizza mit Ricotta und
Schweinemett

200 g Ricotta- oder Schichtkise mit 3 Eigelben,
150 g zerzupftem Schweinemett, Salz, frisch ge-
mahlenem Pfeffer und 2-3 EBloffeln geriebenem
Parmesankise zu einer geschmeidigen Masse
verrithren und damit den Pizzaboden belegen.

Variante: Miirbteigpizza mit Ricotta und Pilzen
100 g frische Pilze waschen, trockentupfen, in
Scheibchen schneiden und in 2 EBloffeln Butter
gar braten. 100 g gewiirfelten gekochten Schin-
ken kurz mitbraten. 300 g Ricotta oder Schicht-
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kise durch ein Sieb streichen, mit 3 Eigelben und
3 EBldffeln geriebenem Parmesankise gut ver-
rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann die
ausgekiihlten Pilze untermischen. Die Eiweille
zu steifem Schnee schlagen, dann unter die Ri-
cottamasse heben. Die vorbereitete Pizza damit
fiillen. 40 Minuten backen.

Ricottatorte

aus Kampanien
Bild Seite 48

Man bickt sie zu Ostern im Palazzo wie im drm-
lichen Bauernhaus und offeriert sie jedem Gast
zu einem Glas Wein.

Fiir den Teig: 350g Mehl - 1 Teel. Salz -

175 g weiche Butter - 1 Ei - 3 EfI. kaltes Wasser
Fiir die Fiillung: 300 g frischer Ricotta oder
Schichtkdse - je 100 g Provolone, Mozzarella,
Salami und gut durchwachsener Réducherspeck -
1 kleiner Bund Petersilie - 3 Eier -

2 EpI. geriebener Parmesankidse - Salz - weifler
Pfeffer

Zum Bestreichen: | Eigelb

Fiir die Form: Butter

® Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
2 Stunden 30 Minuten
@ Backzeit: 50-55 Minuten

So wird’s gemacht: Das Mehl auf ein Backbrett
sieben. In die Mitte eine Mulde driicken. Das
Salz, die Butter in Flockchen, das Ei und das
Wasser hineingeben. Alle Zutaten von innen
nach auBen rasch zu einem glatten Teig verarbei-
ten. Diesen zu einer Kugel formen, in Alufolie
einwickeln und 2 Stunden im Kiihlschrank ru-
hen lassen. ® Inzwischen den Ricottakidse durch
ein Sieb streichen. Den Provolone, den Mozza-

rella, die Salami und den Raucherspeck in kleine
Wiirfel schneiden. Die Petersilie waschen, trok-
kenschwenken und feinhacken. ® In einer Schiis-
sel die Eier nach und nach mit dem Frischkise
verrithren. Die Kise-, Salami und Speckwiirfel,
den Parmesankise und die Petersilie untermi-
schen. Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
wiirzen. ¢ Eine Springform leicht mit Butter aus-
fetten. Den Backofen auf 200° vorheizen. ® Den
Miirbteig kurz durchkneten, zwei Drittel davon
abschneiden und auf einer leicht bemehlten Ar-
beitsfliche zu einer diinnen, runden Platte aus-
rollen. Damit die Springform auslegen, dabei
den Rand fest andriicken. Den Boden mit einer
Gabel mehrfach einstechen. ® Die Ricottamasse
einfiillen und glattstreichen. Den iiberstehenden
Teig abschneiden. Den Rand mit einem Teil des
verquirlten Eigelbs bestreichen. ® Aus dem rest-
lichen Teig eine runde Platte vom Durchmesser
der Tortenform ausrollen, damit die Fiillung zu-
decken. Den Rand andriicken. In der Mitte des
Deckels ein Loch ausschneiden, daB der beim
Backen entstehende Dampf abzichen kann. e
Aus Teigresten eventuell kleine Ornamente for-
men und damit die Torte garnieren. Die Oberfla-
che mit dem restlichen Eigelb bestreichen. Dann
die Torte im Backofen auf der mittleren Schiene
etwa 50-55 Minuten backen. ® Vor dem An-
schneiden 10 Minuten ruhen lassen. Heil3 oder
kalt servieren.

Variante: Miirbteigpizza mit Eiern und Kiise

Aus 250 g Mehl, Salz, 125 g Butter und 2 EBlof-
feln Wasser nach dem Rezept einen Miirbteig
herstellen, damit eine gefettete Springform ausle-
gen. Die Fiillung aus 250 g Ricotta, 50 g gewiir-
feltem Raucherkise, 2 EBloffeln gehackter Peter-
silie, einigen zerkleinerten Basilikumblittern zu-
bereiten, mit Salz, Pfeffer und Muskatnul} ab-
schmecken. Nach Belieben 2-3 EBloffel knapp
gar gekochte Erbsen und 50 g kleingehackten
Rohschinken untermischen. Bei 200° 35-40 Mi-
nuten backen.
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Erbazzone

Bild 2. Umschlagseite

Die Spinattorte wird in der Gegend von Bologna
zubereitet. Nach diesem Rezept kann man sie
ohne Schwierigkeiten auch zuhause backen.

Fiir den Teig: 350g Mehl - I Teel. Salz -

175 g weiche Butter - 1 Ei - 3 EfI. kaltes Wasser
Fiir die Fiillung: 1 kg Spinat - 150 g leicht durch-
wachsener Rducherspeck - 2 Knoblauchzehen -

1 Bund Petersilie - 3 EfI. Olivendl - Salz -
schwarzer Pfeffer - 100 g Parmesankdse

Zum Bestreichen: I Eigelb

Fiir die Form: Butter

@ Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
2 Stunden 30 Minuten
® Backzeit: 45-50 Minuten

So wird’s gemacht: Das Mehl auf ein Backbrett
sieben. In die Mitte eine Mulde driicken. Das
Salz, die Butter in Fléckchen, das Ei und das
Wasser hineingeben. Alle Zutaten von innen
nach aufien rasch zu einem glatten Teig verarbei-
ten. Diesen zu einer Kugel formen, in Alufolie
einwickeln und 2 Stunden im Kiihlschrank ru-
hen lassen. ® Inzwischen den Spinat putzen, da-
bei die welken Blitter entfernen. Dann mehr-
mals in kaltem Wasser waschen. TropfnaB in ei-
ne Kasserolle geben und zugedeckt bei schwa-
cher Hitze so lange dampfen, bis die Blitter zu-
sammenfallen. In einem Sieb auskiihlen lassen. ¢
Den Speck feinhacken. Die Knoblauchzehen
schilen. Die Petersilie waschen, trockenschwen-
ken und mit dem Knoblauch zusammen klein-
hacken. Den Spinat gut mit dem Handballen
ausdriicken, mit dem Wiegemesser feinschnei-
den. * In einer Kasserolle das Olivendl erhitzen,
den Speck darin auslassen. Sobald dieser glasig
wird, die Hilfte von dem Speck und dem Bratfett
aus der Kasserolle nehmen und beiseite stellen.

In dem Rest die Petersilie und den Knoblauch
leicht anbraten, dann den Spinat dazugeben. Bei
schwacher Hitze unter stindigem Riihren etwa
10 Minuten ziehen lassen. Mit Salz und frisch ge-
mahlenem Pfeffer wiirzen. Die Kasserolle vom
Herd nehmen, den Parmesankise gleichmaBig
untermischen. ® Eine Springform leicht mit But-
ter ausfetten. Den Backofen auf 200° vorhei-
zen. ® Den Teig kurz durchkneten. Zwei Drittel
davon abschneiden und auf einer leicht bemehl-
ten Arbeitsfliche zu einer runden 4 mm diinnen
Platte ausrollen. Damit die Springform auslegen,
dabei den Rand fest andriicken. Den Boden mit
der Gabel mehrfach einstechen. ® Den Spinat
einfiillen und glattstreichen. ® Den Rand mit ei-
nem Teil des verquirlten Eigelbs bestreichen. ¢
Aus dem restlichen Teigdrittel eine runde Platte
vom Durchmesser der Tortenform ausrollen, da-
mit die Fiillung zudecken. Den Rand andriicken.
In der Mitte des Deckels ein Loch ausschneiden,
daB der beim Backen entstehende Dampf abzie-
hen kann. Die Torte auf der mittleren Schiene im
Backofen etwa 50 Minuten backen. ® Nach

30 Minuten kurz aus dem Ofen nehmen. Die
Oberfliche mit dem Speck-Fett-Gemisch bestrei-
chen, dann fertig backen. Lauwarm servieren.

Mein Tip Anstelle von Spinat kann
auch junger Mangold verwendet wer-
den.

Variante: Miirbteigpizza mit Spinat

750 g Spinat putzen, waschen, tropfnall bei
schwacher Hitze dampfen, bis die Blitter zusam-
menfallen. 2 geschilte Knoblauchzehen feinhak-
ken. Den ausgekiihlten Spinat mit dem Hand-
ballen ausdriicken, grobhacken, dann mit dem
Knoblauch in 3 EBl6ffeln Butter bei schwacher
Hitze 5 Minuten unter Rithren braten. Mit Salz,




Pizza aus Miirbteig

Pfeffer und geriebener MuskatnuB kriftig wiir-

- zen. Das Gemiise auf die vorbereitete Pizza ver-
teilen, glattstreichen. Mit 2 EBloffeln geriebenem
Parmesankise bestreuen. Mit 200 g Mozzarella-
scheibchen belegen. Vor dem Backen reichlich
mit Olivendl betraufeln.

Hackfleischtorte

Fiir den Teig: 350 g Mehl - I Teel. Salz -

175 g weiche Butter - I Ei - 3 EfI kaltes Wasser
Fiir die Fiillung: 1 Zwiebel - 200 g Hiihnerlebern -
100 g frische Schweinebratwurst oder Schweine-
mett - Knapp 1 EBl. Tomatenmark - 1 Tasse
Briihe - 2 EfL Olivenol - 1 ESL Butter -

300 g Hackfleisch - Salz - schwarzer Pfeffer -

15 Glas trockener Weif3wein - 1 Teel. Mehl

Zum Bestreichen: 1 Eigelb

Fiir die Form: Butter

@ Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
2 Stunden 30 Minuten
® Backzeit: 45-50 Minuten

So wird’s gemacht: Das Mehl auf ein Backbrett
sieben. In die Mitte eine Mulde driicken. Das
Salz, die Butter in Fléckchen, das Ei und das
Wasser hineingeben. Alle Zutaten von innen
nach auBen rasch zu einem glatten Teig verarbei-
ten. Diesen zu einer Kugel formen, in Alufolie
einwickeln und 2 Stunden im Kiihlschrank ru-
hen lassen. ® Inzwischen die Zwiebel schilen
und feinhacken. Die Hiithnerlebern putzen,
waschen, trockentupfen und in kleine Stiicke
schneiden. Die Bratwurst hduten (das Mett zer-
zupfen). Das Tomatenmark mit der Brithe ver-
rithren. ® In einer Kasserolle das Olivenél mit
der Butter erhitzen, die Zwiebel bei mittlerer Hit-
ze kurz anbraten. Dann die Leber, das Hack-
fleisch und die Wurst dazugeben. 5 Minuten mit-
braten. Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer

wiirzen. Den Weillwein angief3en und bei starker
Hitze so lange riihren, bis er verdampft ist. Das
Mehl dariiberstreuen, das Tomatenmark angie-
Ben. Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 30 Mi-
nuten kécheln, dann auskiihlen lassen. ® Eine
Springform leicht mit Butter ausfetten. Den
Backofen auf 200° vorheizen. ® Den Teig kurz
durchkneten. Zwei Drittel davon abschneiden
und auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zu
einer diinnen runden Platte ausrollen. Damit die
Springform auslegen, dabei den Rand fest an-
driicken. Den Boden mit einer Gabel mehrfach
einstechen. ® Die Fleischmasse einfiillen und
glattstreichen. Den iiberstehenden Teig ab-
schneiden. Den Rand mit einem Teil des ver-
quirlten Eigelbs bestreichen. ® Aus dem rest-
lichen Teig eine runde Platte vom Durchmesser
der Tortenform ausrollen, damit die Fiillung zu-
decken. Den Rand andriicken. In der Mitte des
Deckels ein Loch ausschneiden, daf3 der beim
Backen entstehende Dampf abziehen kann. ¢
Die Torte mit dem restlichen Eigelb bestreichen,
dann im Backofen auf der mittleren Schiene et-
wa 45 Minuten backen.

Variante: Kalabresische Fleischtorte

Anstelle von Hackfleisch, Hiihnerleber und
Schweinewurst werden je 150 g Kalbs- und
Schweineleber und 200 g Schweinelunge, jeweils
in kleine Stiicke geschnitten, mit 1 feingehackten
Zwiebel in Ol und Schweineschmalz gebraten.
Sonst wird nach dem Rezept verfahren.




Focaccia — einfach bis festlich

Der Begriff » Focaccia« ist schwer zu definieren,
da dieses Gebick »nicht mehr Brot und noch
keine Pizza« ist. Der Ubergang ist jedoch flie-
Bend. Was man in der einen Region noch als Fo-
caccia bezeichnet, gilt in dhnlicher Form bei den
bescheideneren Bewohnern einer anderen ldngst
als Pizza. Beliebt ist dieses Gericht jedenfalls in
ganz Italien, vom schlichten Hefefladen, mit
Schweineschmalz bestrichen und im Ofen
knusprig gebacken, bis zu festlichen Varianten,
reich an Eiern, Kise und Niissen, die als Oster-
brote noch kultische Tradition haben.

Focaccia mit rohem
Schinken und Kase

Bild nebenstehend

25 g Hefe - 200 ccm lauwarme Milch -

400g Mehl - 100g Butter - 150 g roher

Schinken - 150 g Schafschnittkdse - 15 Teel Salz -
2 Eier

Zum Bestreichen: Olivendl

Fiir die Backform: Olivendol und Semmelbrosel

@ Vorbereitungszeit einschlieBlich Ruhezeit:
etwa 3 Stunden
@ Backzeit: 30-35 Minuten

So wird’s gemacht: In einer kleinen Schiissel die
zerbrockelte Hefe mit 2 EBloffeln lauwarmer
Milch glattrithren, dann etwa 100 g Mehl und die
Hiilfte der restlichen Milch dazugeben. Zu einem
Vorteig verrithren. Diesen dick mit Mehl be-
streuen und zugedeckt so lange gehen lassen, bis
sich sein Volumen verdoppelt hat. ® Inzwischen
die Butter in Fléckchen, den Schinken und den
Kise in kleine Wiirfel schneiden. Das restliche
Mehl in eine Schiissel sieben, in die Mitte eine
Mulde driicken. Den Vorteig hineingeben und
mit etwas Mehl verrithren. Die Butter, das Salz,

die Eier und die restliche Milch dazugeben und
mit einem Kochléffel den Teig so lange schlagen,
bis er sich trocken von der Schiissel 16st und Bla-
sen wirft. Eine Kugel formen, diese aus der
Schiissel nehmen, leicht in Mehl wilzen und lok-
ker in ein Tuch einschlagen. Mit der Schiissel zu-
decken und etwa 2 Stunden an einem nicht zu
warmen Ort ruhen lassen. ® Den Teig in der
Schiissel mit dem Kochloffel kurz durchschla-
gen, dabei die Schinken- und die Kisewiirfel-
chen gleichmiBig einarbeiten. ® Eine Spring-
form mit Olivendl bestreichen und mit Semmel-
bréseln bestreuen. Den Backofen auf 230° vor-
heizen. ¢ Den Teig in die Form geben, mit dem
Handballen glattdriicken. Zugedeckt noch

15 Minuten gehen lassen. Mit Olivendl bepinseln
und im Backofen auf der mittleren Schiene
30-35 Minuten backen.

Focaccia
mit frischem Salbei

Die Verwendung von bestem Olivendl und vie-
len frischen Kridutern ist das Geheimnis der
schlichten und doch so noblen toskanischen
Kiiche.

25 g Hefe - etwa 200 ccm lauwarmes Wasser -
350g Mehl - 3 Ef3l. Olivendl - 1 Teel. Salz -
20-25 frische Salbeiblitter (je nach Gréfe) -

2 Epl. Weifiwein

Zum Bestreichen und fiir das Backblech: Olivendl

Die Focaccia mit rohem Schinken und Kise schmeckt &>

ganz ausgezeichnet zu einem Glas Wein. Rezept auf
dieser Seite.
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® Vorbereitungszeit einschlieBlich Ruhezeit:
2 Stunden 30 Minuten bis 3 Stunden
@ Backzeit: etwa 20 Minuten

So wird’s gemacht: In einer Schiissel die zerbrok-
kelte Hefe mit 2 EB16ffeln lauwarmem Wasser
glattrithren, dann etwa 100 g Mehl und 100 ccm
Wasser dazugeben. Zu einem Vorteig verriihren.
Diesen gut mit Mehl bestduben und zugedeckt
so lange gehen lassen, bis sich das Volumen ver-
doppelt hat. ® Das restliche Mehl auf eine Ar-
beitsfliche hdufen, eine Mulde hineindriicken.

" Das Olivendl, den Vorteig und das Salz hineinge-
ben. Von innen nach auen das Mehl unterarbei-
ten, dabei nach und nach so viel von dem Wasser
dazugeben, daBl ein nicht zu weicher Teig ent-
steht. Diesen so lange kneten, bis er glatt und ge-
schmeidig wird. Eine Kugel formen, leicht in
Mehl wiilzen, locker in ein Tuch einschlagen, mit
einer Schiissel zudecken und an einem nicht zu
warmen Ort 2-3 Stunden ruhen lassen. ® Die
Salbeiblittchen kurz mit Wasser abbrausen, mit
Kiichenkrepp trockentupfen, dann grob zerklei-
nern. ¢ Eine Hilfte des Backblechs mit reichlich
Olivenél einpinseln, dann mit Salz bestreuen.
Den Backofen rechtzeitig auf 200° vorheizen. ¢
Nach der Ruhezeit den Teig nochmals kurz
durchkneten, dabei den WeiBBwein und den Sal-
bei unterarbeiten. Auf der bemehlten Arbeitsfla-
che zu einem rechteckigen Fladen ausrollen, der
ungefihr die Hilfte des Backbleches bedeckt. ¢
Die Oberfliche mit einer Gabel in gleichméBi-
gen Abstinden einstechen, dann mit reichlich
Olivendl bepinseln. Auf der unteren Schiene des
Backofens in etwa 20 Minuten goldgelb backen.
Noch heif} in Stiicke schneiden und servieren.

<1 Gar nicht schwierig zuzubereiten ist die Ricottatorte
aus Kampanien. Verschiedene Kiisesorten, Salami und
Riucherspeck ergeben einen herzhaften Geschmack.
Rezept Seite 43.

Variante: Rosmarin-Focaccia (pan di rosmarino)
Anstelle von Salbei 2 EBloffel feingehackte fri-
sche Rosmarinblittchen verwenden.

Variante: Kriiuterfocaccia

1 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe feinhacken,

1 kleinen Bund Petersilie und je 1 Teeloffel fri-
sche Rosmarin- und Oreganoblittchen feinwie-
gen. Alle Zutaten mit 2 EBloffeln Olivendl ver-
rithren. Die Focaccia mit der Kriuterpaste be-
streichen. Mit 500 g frischen, enthduteten und
gut abgetropften, zerkleinerten Tomaten belegen.
Mit Olivendl reichlich betrdufeln und backen.

Variante: Genueser Focaccia

Nach dem Rezept den Hefeteig herstellen und
ruhen lassen. In eine runde, gut gefettete Spring-
form fiillen, reichlich mit Ol betriufelz, bei 200°
45 Minuten backen. Leicht abgekiihlt zu Kise,
Schinken und Salami servieren.

Focaccia mit Schweine-
schmalz und Rosmarin

Der Wirt einer kleinen Trattoria in den romi-
schen Weinbergen servierte uns in der Pergola
seines Hauses diese wiirzige Spezialitit zu einem
kostlichen Frascati.

25g Hefe - etwa %I lauwarme Milch -

400 g Mehl - 2 Zweige frischer Rosmarin -

knapp 1 Teel. Salz - 80 g Schweineschmalz -

5 EBL. Olivenél

Zum Bestreichen und fiir die Backform: Olivenol

@ Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
1 Stunde 30 Minuten
@ Backzeit: 1 Stunde
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So wird’s gemacht: In einer kleinen Schiissel die
zerbrockelte Hefe mit 2 EBloffeln Milch verriih-
ren. Dann etwa 100 g Mehl und 100 ccm Milch
dazugeben und glattrithren. Diesen Vorteig mit
Mehl bestiuben und zugedeckt so lange gehen
lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt hat. ®
Die Rosmarinzweige waschen, trockenschwen-
ken und die Bliittchen feinhacken. ® Das rest-
liche Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Ar-
beitsfliche hiufen. Eine Mulde hineindriicken.
Das Schweineschmalz in Fléckchen, das Oliven-
6l, die Rosmarinblittchen und zum Schlufl den
Vorteig hineingeben. Von innen nach auflen mi-
schen. Nach und nach so viel von der restlichen
Milch dazugeben, dal man alle Zutaten zu ei-
nem weichen, geschmeidigen Teig verarbeiten
kann.  Eine Kugel formen, diese kreuzweise
einschneiden, mit Mehl bestiuben und an einem
warmen Ort zugedeckt 30 Minuten gehen las-
sen. ® Eine weite runde Form oder ein Backblech
mit reichlich Olivenél bestreichen. Den Back-
ofen auf 200° vorheizen. ® Den Teig in die Form
geben und mit dem Handballen glattdriicken.
Mit einer Gabel mehrfach einstechen. e 1 EB16f-
fel Olivend] mit etwas Wasser und Salz verrithren
und damit die Oberfliche der Focaccia bestrei-
chen, dann etwa 50-60 Minuten auf der unteren
Schiene backen. ® Die Focaccia in der Form aus-
kiihlen lassen und in Stiicke schneiden.

Es sieht hiibsch aus, wenn man vor dem Backen die
Oberflidche mit einem bemehlten Messer kreuzweise
einschneidet.

Pugliesische Focaccia

Meine Sohne haben sie zu ihrer Party-Focaccia
ernannt. Die Zutaten kosten nicht viel, die Her-
stellung ist denkbar einfach, und man kann
schon Berge davon backen, bevor die hungrigen
jungen Freunde kommen.

25g Hefe - 400g Mehl - 1 Teel. Salz -

knapp % |l lauwarmes Wasser - 4-5 frische, gut
ausgereifte Tomaten - 6-8 Knoblauchzehen -

3 Epl. Olivendl - Salz - weifler Pfeffer - Oregano
Zum Betrdufeln und fiir das Backblech: Olivenél

® Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
1 Stunde 30 Minuten
@ Backzeit: 20-25 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbrockeln, mit

2 EBloffeln lauwarmem Wasser glattriithren. Das
Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsfla-
che hiufen, eine Mulde hineindriicken. Die an-
geriihrte Hefe hineingeben und mit etwas Mehl
bedecken. Diesen Vorteig so lange gehen lassen,
bis die Oberfliche Risse zeigt. ® Dann nach und
nach das lauwarme Wasser in die Mulde giefien,
dabei von innen nach auBen das Mehl unter-
arbeiten. Den Teig kriiftig kneten, bis er glatt und
geschmeidig wird. Eine Kugel formen, diese
kreuzweise einschneiden, mit Mehl bestiuben
und, mit einem Tuch zugedeckt, an einem war-
men Ort so lange gehen lassen, bis sich das Volu-
men verdoppelt hat. ¢ Inzwischen die Tomaten
kurz in kochendes Wasser tauchen, enthiuten,
halbieren, dabei die Stengelansitze und die Ker-
ne entfernen. Die Tomatenhilften der Linge
nach in Streifen schneiden und in einem Sieb gut
abtropfen lassen. Die Knoblauchzehen schilen
und je nach GriBe in 6-8 Stifte schneiden.  Ein
Backblech gut mit Olivendl einfetten. Den Back-
ofen auf 200° vorheizen. ® Den Teig nochmals
kriftig durchkneten, dabei die 3 EBléffel Oliven-
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61 unterarbeiten. Den Teig auf das Backblech le-
gen und mit den Handballen gleichmiBig glatt-
driicken. Mit einem Loffelstiel in gleichen Ab-
standen Locher in die Teigoberflache stechen
und diese jeweils mit einem Tomatenstreifen und
einem Knoblauchstift fiillen. Die Focaccia mit
Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und reichlich
Oregano bestreuen. ® Auf der unteren Schiene
des Backofens in 20-25 Minuten goldgelb bak-
ken.

Mein Tip In Apulien iBt man diese
Focaccia noch lauwarm, in kleine Vier-
ecke geschnitten, zu Meeresfriichten
und trockenem WeiBwein.

Variante: »Blitzfocaccia« nach Art von
Alessandro

Aus 350 g Mehl, 30 g Hefe, je 1 Prise Salz und
Zucker, 200 ccm lauwarmem Wasser und 4 EB3-
l6ffeln Olivendl einen geschmeidigen Teig kne-
ten, zugedeckt 30 Minuten gehen lassen. Zu ei-
nem Fladen von der GroBe des halben Backble-
ches ausrollen. Dieses einfetten, den Fladen in
die Mitte legen, mit Ol betriufeln, mit Salz, je

2 Teelsffeln Oregano und Thymian bestreuen,
im vorgeheizten Ofen bei 250° auf der unteren
Schiene in 8 Minuten goldgelb backen. Den Grill
einschalten und die Focaccia auf der mittleren
Schiene noch einmal 3 Minuten backen. Den
heiBBen Fladen in Stiicke schneiden.

Focaccia mit Oliven

Diese Focaccia ist typisch fiir die Riviera. Wenn
dort das Ol gewonnen wird, verwendet man fiir
das Gebick Olivenreste, die bei der Pressung an-
fallen.

30g Hefe - etwa %l lauwarmes Wasser -

400 g Mehl - 3 ESI. Olivendl -

4-5 EBIL. Weiflwein - 250 g schwarze Oliven

Zum Bestreichen und fiir das Backblech: Olivenél

@ Vorbereitungszeit einschlieBlich Ruhezeit:
etwa 3 Stunden
@ Backzeit: etwa 45 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbréckeln, mit

2 EBloffeln lauwarmem Wasser glattrithren. Das
Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsfli-
che hiufen, eine Mulde hineindriicken. Die Hefe
und das restliche Wasser hineingeben, mit so viel
Mehl verriihren, daB ein Vorteig entsteht. Diesen
reichlich mit Mehl bedecken, eine Serviette dar-
iiberlegen. 30 Minuten gehen lassen. ® Dann
wieder eine Mulde bilden, das Olivendél und den
WeiBwein hineingieBen. Von innen nach aufien
das Mehl unterarbeiten. Den Teig kneten, bis er
glatt und geschmeidig wird. Sollte er zu fest sein,
noch etwas lauwarmes Wasser dazugeben. Aus
dem Teig eine Kugel formen, diese kreuzweise
einschneiden, mit Mehl bestiuben und, mit ei-
nem Tuch zugedeckt, 2 Stunden ruhen lassen.
Die Oliven entkernen und grob zerkleinern. o
Nach der Ruhezeit den Teig kurz durchkneten,
etwas ausrollen, mit den Oliven belegen, zusam-
menrollen und so lange kneten, bis sich diese
gleichmiBig verteilt haben. ® Den Backofen nur
leicht vorheizen. ® Das Backblech gut mit Oli-
vendl ausstreichen, dann mit dem Teig belegen.
Mit den Handballen glattdriicken. Mehrfach mit
einer Gabel einstechen. Die Oberfliche mit Salz
bestreuen und mit reichlich Olivendl betréau-
feln. @ Bei 200° auf der unteren Schiene des
Backofens in etwa 45 Minuten goldbraun bak-
ken. ® Leicht auskiihlen lassen. Zum Servieren in
kleine Rechtecke schneiden.
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Focaccia
mit Schweinegrieben

In Kalabrien kochen die Bauersfrauen auch heu-
te noch viel mit Schweineschmalz, die Grieben
verwenden sie fiir die Focaccia.

20g Hefe - 2 EfI. lauwarmes Wasser -
250g Mehl - Salz - 180 g weiches Schweine-
schmalz - 200 g Schweinegrieben

Fiir die Form: Schweineschmalz

@ Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
1 Stunde 15 Minuten
@ Backzeit: 25-30 Minuten

So wird’s gemacht: Die Hefe zerbrockeln, mit
dem lauwarmen Wasser verrithren. Das Mehl
mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsfliche
hiufen, eine Mulde hineindriicken. Die ange-
rihrte Hefe, das Schweineschmalz in Fléckchen
und etwa 180 g Grieben hineingeben. Alle Zuta-
ten von innen nach auBen rasch zu einem glat- -
ten, miirben Teig verarbeiten, dabei die Grieben
moglichst gleichmiBig verteilen. » Eine Spring-
form mit Schmalz reichlich ausfetten, den Teig
hineingeben, mit den restlichen Grieben be-
streuen, dann mit dem Handballen glattdriicken.
Zugedeckt an einem nicht zu warmen Ort minde-
stens 1 Stunde ruhen lassen. ® Den Backofen
rechtzeitig auf 200° vorheizen. ¢ Die Focaccia
auf der mittleren Schiene in etwa 25-30 Minuten
goldbraun backen. Sofort heil3 servieren.

Variante: Griebenbrotchen aus dem Friaul

600 g Mehl werden ohne Hefe und Schmalz mit
4 Eiern und 150 g Grieben zu einem Teig ver-
arbeitet. Aus diesem kleine Brétchen »pan di
frizze« formen und nebeneinander auf dem
Blech bei 220° Hitze backen.

( Mein Tip Man kann die Focaccia
zusiitzlich mit frischem gehacktem
Rosmarin bestreuen. Schweinegrieben
lassen sich auch im Haushalt leicht
herstellen. Man schneidet frischen Flo-
men, den man eventuell beim Metzger
bestellen mubB, in kleine Wiirfel, 146t
diese in einer flachen Pfanne so lange
aus, bis sie goldbraun sind. Das fliissi-
ge Fett abgieBen, erstarren lassen, zum
Kochen oder mit Salz als Brotaufstrich
L verwenden.

Focaccia mit Schafkase
und Raucherspeck

Ein kriftiger Imbif fiir den sardischen Land-
arbeiter, der mittags von seinen entlegenen Fel-
dern nicht nach Hause kommt.

25 g Hefe - etwa 200 ccm lauwarmes Wasser -
350g Mehl - 15 Teel. Salz - 150 g gut durchwach-
sener Réucherspeck - 1 Efl Olivendl - 5 Stengel
Pfefferminze - 150 g weicher Schafkdse - Pfeffer -
1 Eigelb

Fiir die Backform: Olivendl

® Vorbereitungs- einschliefilich Ruhezeit:
2 Stunden
® Backzeit: 25-30 Minuten

So wird’s gemacht:Die Hefe zerbrockeln, mit

2 EBloffeln lauwarmem Wasser glattrithren. Das
Mehl mit dem Salz mischen, auf eine Arbeitsfld-
che hiufen, eine Mulde hineindriicken. Die an-
gerithrte Hefe hineingeben und mit etwas Mehl
bedecken. Diesen Vorteig so lange gehen lassen,
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bis die Oberfldche Risse zeigt. # Dann nach und
nach das lauwarme Wasser in die Mulde gief3en,
dabei von innen nach auBlen das Mehl unter-
arbeiten. Den Teig kriftig kneten, bis er glatt und
geschmeidig wird. Eine Kugel formen, diese
kreuzweise einschneiden, mit Mehl bestduben
und, mit einem Tuch zugedeckt, an einem war-
men Ort so lange gehen lassen, bis sich das Volu-
men verdoppelt hat. ® Inzwischen den Speck in
kleine Wiirfel schneiden. ¢ In einem Pfinnchen
das Olivenél erhitzen und die Speckwiirfel darin
goldgelb braten, dann in einem Sieb abtropfen
lassen. Das Speckfett dabei auffangen und bei-
seite stellen. ® Die Minze waschen, trocken-
schwenken und feinhacken. Den Schafkise in
kleine Wiirfel schneiden. ® In einer kleinen
Schiissel den Speck, den Kise und die Minze mi-
schen, mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
wiirzen und mit dem Eigelb binden. Den Teig
kurz durchkneten, leicht ausrollen, mit der
Speck-Kise-Masse belegen, zusammenrollen
und so lange kneten, bis sich alle Zutaten gleich-
miBig verteilt haben. ® Den Backofen auf 220°
vorheizen. ® Eine Springform mit Olivendl aus-
streichen, den Teig hineingeben und mit dem
Handballen glattdriicken. Zugedeckt etwa

30 Minuten gehen lassen, dann die Oberflache
mit Speckbratfett bestreichen. Mit einer Gabel
mehrfach einstechen. ® Die Focaccia auf der
mittleren Schiene des Backofens in etwa 30 Mi-
nuten goldgelb backen.

Variante: Focaccia mit Bratwurst und Kiise

Nach dem Rezept einen Hefeteig aus 400 g Mehl
herstellen, ein Backblech damit auslegen. 200 g
Schweinebratwurst enthduten und zerkleinern,
100 g frischen Caciocavallo oder Mozzarella in
kleine Wiirfel schneiden. Die Focaccia mit Wurst
und Kiise bestreuen, mit Oregano und grobge-
mahlenem Pfeffer wiirzen, reichlich mit Olivenol
betriufeln und bei 220° etwa 20 Minuten bak-
ken.

Kase-Focaccia
aus den Abruzzen

30g Hefe - etwa 200 ccm lauwarmes Wasser -
350g Mehl - je 100 g Parmesan- und Schaf-
schnittkdise - 5 Efl. Olivendl - ¥ Teel Salz - 2 Eier
Fiir die Form: Olivenél

@ Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
1 Stunde 30 Minuten
@ Backzeit: 30 Minuten

So wird’s gemacht: In einer kleinen Schiissel die
zerbrockelte Hefe mit 2 EBl6ffeln lauwarmem
Wasser glattriithren, dann etwa 100 g Mehl und
100 ccm Wasser dazugeben. Mit dem Kochloffel
zu einem Vorteig verriihren. Diesen mit Mehl be-
stiuben und zugedeckt so lange gehen lassen, bis
sich sein Volumen verdoppelt hat. « Den Par-
mesankise reiben, den Schafkise grobraspeln.
Eine Springform mit Olivenol bestreichen. Das
restliche Mehl in eine Schiissel sieben. In die
Mitte eine Mulde driicken. 2 EBloffel Olivenal,
das Salz und die Eier hineingeben und mit etwas
Mehl verriihren. Mit dem Vorteig und soviel von
dem lauwarmen Wasser mischen, daB} ein wei-
cher Teig entsteht. Diesen mit dem Kochloffel so
lange kriftig schlagen, bis er Blasen wirft. e
Dann den Parmesan- und zum Schluf3 den
Schafkise gleichmiBig unterarbeiten. ® Den
Backofen auf 230° vorheizen. ® Den Teig in die
Form geben, mit einem Loffel, den man mehr-
mals in kaltes Wasser taucht, glattstreichen. o
Zugedeckt etwa 30 Minuten gehen lassen, dann
die Oberfliche mit Olivendl bepinseln. ® Die Fo-
caccia auf der unteren Schiene des Backofens et-
wa 30 Minuten backen, auskiihlen lassen, dann
in Stiicke schneiden. ® Diese Focaccia schmeckt
ausgezeichnet zu hauchdiinn geschnittenem Par-
maschinken und Rotwein. Sie 146t sich gut ein-
frieren.
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Focaccia aus Ancona

Auch dieses Gebick hat eine alte Tradition und
darf dort zu Ostern in keinem Hause fehlen.

30g Hefe - knapp %I lauwarmes Wasser -

400 g Mehl - 200 g nur leicht abgelagerter
Parmesankdse am Stiick - Salz - 2 Eier -

3 EpL. Olivendl

Zum Bestreichen und fiir das Backblech: Schwei-
neschmalz

@ Vorbereitungs- einschlieBlich Ruhezeit:
1 Stunde 30 Minuten
@ Backzeit: 20-25 Minuten

So wird’s gemacht: In einer kleinen Schiissel die
zerbrickelte Hefe mit 2 EB16ffeln lauwarmem
Wasser glattrithren, dann 100 g Mehl und etwa
100 ccm Wasser dazugeben. Mit dem Kochloéffel
zu einem Vorteig verriihren. Diesen mit Mehl be-
stduben und zugedeckt so lange gehen lassen, bis
sich sein Volumen verdoppelt hat. ® Eine Hilfte
des Parmesankises reiben, die andere grobras-
peln oder hacken. ® Ein Backblech reichlich mit
weichem Schweineschmalz bestreichen, dann
mit moglichst grobem Salz bestreuen. ® Die Eier
mit dem Olivendl und etwas Salz verquirlen. »
Das restliche Mehl in eine Schiissel sieben, in die
Mitte eine Mulde driicken. Die Eier hineinge-
ben. Mit dem Vorteig und so viel von dem lau-
warmen Wasser mischen, dal3 ein weicher Teig
entsteht. Diesen mit dem Kochloffel so lange
schlagen, bis er Blasen wirft. Eine Kugel formen,
diese leicht mit Mehl bestduben, zugedeckt

30 Minuten gehen lassen. ® Dann den Kise
gleichmiBig unterarbeiten. ® Den Teig ausrollen
oder mit dem Handballen glattdriicken. Die
Oberfliche mit den Fingerkuppen leicht ein-
driicken, dann mit weichem Schweineschmalz
bestreichen. ® Auf der unteren Schiene des Back-
ofens in 20-25 Minuten goldgelb backen.

Focaccia mit Niissen
und Schafkase

25g Hefe - etwa 200 ccm Wasser - 400g Mehl -
100 g weicher Schafkdse - 100g Walniisse -

3 EfL Olivendl - % Teel. Salz - 1 Messerspitze
grobgemahlener schwarzer Pfeffer

Fiir die Backform und zum Bestreichen: Olivendl

@ Vorbereitungszeit: 20 Minuten
@ Ruhezeit: 4 Stunden 30 Minuten
® Backzeit: 30 Minuten

So wird’s gemacht: In einer kleinen Schiissel die
zerbrockelte Hefe mit 2 EBl6ffeln lauwarmem
Wasser glattrithren, dann 100 g Mehl und etwa
100 ccm Wasser dazugeben. Mit dem Kochlsffel
zu einem glatten Vorteig verriihren. Diesen mit
Mehl bestiuben und zugedeckt so lange gehen
lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt hat. ®
Den Kise in kleine Wiirfel schneiden. Die Niisse
grobhacken. ¢ Das restliche Mehl auf eine Ar-
beitsfliche hiufen, eine Mulde hineindriicken.
Das Ol, den Vorteig und das Salz hineingeben.
Von innen nach auBBen das Mehl unterriihren,
dabei das restliche Wasser nach und nach dazu-
geben. Dann den Teig kriftig kneten, bis er glatt
und geschmeidig wird. Eine Kugel formen, diese
dick mit Mehl bestreuen, locker in ein Tuch ein-
wickeln und mit einer Schiissel zudecken. 2 Stun-
den an einem nicht zu warmen Ort ruhen las-
sen. ®* Dann den Teig kurz durchkneten, etwas
ausrollen, mit dem Kise und den Niissen bele-
gen, den Pfeffer dariiberstreuen. Zusammenrol-
len und so lange kneten, bis sich die Zutaten
gleichmiBig verteilt haben. ® Eine Springform
gut ausfetten, den Teig hineingeben und mit dem
Handballen glattdriicken. Die Oberfliche mit Ol
bepinseln. An einem kithlen Ort zugedeckt

2 Stunden ruhen lassen. ® Die Focaccia auf der
mittleren Schiene 25-30 Minuten backen.







