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PIZZA & PASTA

Sonderheft Nr. 1 - 01/2023

FROM THE EDITOR

TASTE EXPLORER ist ein Food- und Genussmagazin fur alle, die ihre Leidenschaft fur Es-
sen tellen. Es bietet eine Vielzahl von Rezepten, die von Experten zusammengestellt wer-
den, um die Leser dazu zu inspirieren, ihre Kuchenklinste zu verbessern und neue Trends
auszuprohbieren. Das Magazin enthalt auch informative Artikel tiber Ernahrung, Food-
Trends, Produktreviews und Interviews mit Personlichkeiten. Es richtet sich an alle, die es-
sen lieben, gerne kochen und hungrig auf neue Ideen und kulinarische Trends sind.

Viel Spass beim Kochen und Geniel3en!

Markus Elsdsser Founder & Publisher
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PIZZA & PASTA

PlZZA MIT RUCOLA

UND ROTEN

Zutaten fiir den Pizzateig:

500 g Mehl

1 Packchen Trockenhefe
1TL Salz

1 TL Zucker

300 ml warmes Wasser
3 EL Olivendl

Zubereitung:

1. FUr den Teig das Mehl in eine groBe
Schussel geben und eine Mulde in die Mitte
drtcken.

2. Die Trockenhefe, Salz und Zucker in die

Mulde geben und mit einem L&ffel verrthren.

3. Langsam das warme Wasser und Olivendl
hinzufugen und alles gut miteinander ver-
mengen, bis ein glatter Teig entsteht.

4. Den Teig aus der Schussel nehmen und
auf einer bemehlten Arbeitsflache fur ca. 10
Minuten kneten, bis er glatt und elastisch ist.

5. Den Teig zurlick in die Schussel geben
und abdecken. An einem warmen Ort fUr
etwa 1 Stunde gehen lassen, bis er auf das
Doppelte an Volumen aufgegangen ist.

6. Den Ofen auf 220°C vorheizen.

ICH LIEBE ESSEN

ZWIEBELN!

Zutaten fiir den Belag:

1 Kugel Mozzarella

2-3 frische Tomaten, halbiert

1 Handvoll Rucola

1 rote Zwiebel, in dinne Scheiben geschnit-
ten

Salz und Pfeffer

Optional: TomatensoBe und Knoblauch

7. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfla-
che zu einer Pizzaform ausrollen. Optional
kann man TomatensoBe und Knoblauch auf
dem Teig verteilen.

8. Mozzarella in Scheiben schneiden und auf
dem Teig verteilen.

9. Die halbierten Tomaten ebenfalls auf dem
Teig verteilen.

10. Die roten Zwiebeln auf der Pizza vertei-
len und mit Salz und Pfeffer wirzen.

11. Die Pizza fur ca. 12-15 Minuten im Ofen
backen, bis der Teig knusprig und der Kase
geschmolzen ist.

12. Die Pizza aus dem Ofen nehmen und mit
Rucola garnieren.

Guten rppetic!






PIZZA & PASTA

Spaghetti
Bolognhese

mit frischen Tomaten

Zutaten:

400 g Spaghetti

500 g Rinderhackfleisch
3-4 grofBe reife Tomaten
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivendl

1 EL Tomatenmark

Zubereitung:

1. Die Spaghetti in einem groBen Topf mit
Salzwasser al dente kochen. AbgieB3en und
beiseite stellen.

2. In der Zwischenzeit die Tomaten waschen
und in kleine Stlicke schneiden. Die Zwiebel
und Knoblauchzehen fein hacken.

3. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Zwiebel und den Knoblauch darin anbra-
ten, bis sie weich und duftend sind.

4. Das Rinderhackfleisch in die Pfanne ge-
ben und bei mittlerer Hitze anbraten, bis es
braun und kriimelig ist.

5. Das Tomatenmark, Oregano, Basilikum

und Paprikapulver hinzufigen und gut ver-
mischen.

ICH LIEBE ESSEN

1 EL getrockneter Oregano

1 EL getrockneter Basilikum

1 TL Paprikapulver

1 TL Zucker Salz und Pfeffer
Parmesan & Frischer Basilikum
zum Servieren

6. Die Tomatenstlcke und Zucker in die
Pfanne geben und bei mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Ruhren kécheln lassen, bis
die Tomaten weich und die SoB3e dick ge-
worden ist.

7. Die Bolognese mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und noch 2-3 Minuten kdcheln
lassen.

8. Die Spaghetti auf Teller verteilen und die
Bolognese darlber geben. Mit geriebenem
Parmesan und dem Frischen Basilikum be-
streuen und servieren.

Qulen Appelit?
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PIZZA & PASTA

LASAGNE KLASSISCH
MIT HACKFLEISCH

Zutaten:

9-12 Lasagne-Blatter

500 g Rinderhackfleisch

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
800 g passierte Tomaten

2 EL Tomatenmark

1 EL Olivenol

Zubereitung:

1. Ofen auf 180°C vorheizen.

2.In einer groBen Pfanne das Olivendl er-
hitzen und die Zwiebeln und den Knoblauch
darin anbraten, bis sie weich und duftend
sind.

3. Das Hackfleisch in die Pfanne geben und
unter RUhren anbraten, bis es durchgebra-
ten ist.

4. Tomatenmark, passierte Tomaten, Orega-
no, Basilikum, Salz und Pfeffer zum Hack-
fleisch geben. Alles gut vermischen und auf
niedriger Stufe fur 10-15 Minuten k&écheln
lassen.

5. In einer separaten Schussel den Ricotta-
Kése, das Ei und die Halfte des Parmesan-

Ké&ses vermischen.

6. Eine Auflaufform leicht einfetten. Eine din-
ne Schicht der Fleisch-Tomatensauce auf

ICH LIEBE ESSEN

1 TL getrockneter Oregano

1 TL getrockneter Basilikum

Salz und Pfeffer nach Geschmack

500 g Ricotta-Kase

1Ei

100 g geriebener Parmesan-Kéase

200 g Mozzarella-K&se, in diinne Scheiben
geschnitten

dem Boden der Form verteilen.

7. Eine Schicht Lasagne-Blatter auf die Sau-
ce legen, darauf eine Schicht der Ricotta-Mi-
schung verteilen, gefolgt von einer Schicht
Mozzarella-Scheiben.

8. Wiederholen Sie die Schichten, beginnend
mit der Fleischsauce und endend mit einer
Schicht Mozzarella-Scheiben. Die letzte
Schicht sollte Mozzarella sein.

9. Streuen Sie den restlichen Parmesan-Ka-
se Uber die Lasagne.

10. Die Lasagne abdecken und fur 25 Minu-
ten backen. Danach die Abdeckung entfer-
nen und weitere 25 Minuten backen oder bis
die Lasagne goldbraun und bubbly ist.

11. Die Lasagne aus dem Ofen nehmen und

fur 5-10 Minuten ruhen lassen, bevor Sie sie
servieren.

Guten rppetic!
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PIZZA & PASTA

GEMUSE LASAGNE
MIT HACKFLEISCH

Zutaten:

1 groBe Aubergine

2 mittelgroBBe Zucchini

500 g Hackfleisch (gemischt)

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Dose gehackte Tomaten (400 g)

1 Packung passierte Tomaten (500 Q)

Zubereitung:

1. Die Aubergine und Zucchini waschen und
in diinne Scheiben schneiden. Die Zwie-

bel und Knoblauchzehen schéalen und fein
hacken.

2. In einer groBen Pfanne das Hackfleisch
mit etwas Olivendl anbraten, bis es braun
und durchgegart ist. Die Zwiebeln und
Knoblauchzehen hinzufugen und kurz mit-
braten.

3. Die gehackten Tomaten, passierten Toma-
ten, Tomatenmark, Oregano, Basilikum, Salz
und Pfeffer hinzufligen und alles gut ver-
mischen. Bei mittlerer Hitze kdcheln lassen,
bis die Sauce etwas eingedickt ist (ca. 10-15
Minuten).

4. Wahrenddessen den Backofen auf 180°C
vorheizen.

5. Eine Auflaufform mit etwas Olivendl einfet-

ten. Eine Schicht der Hackfleisch-Tomaten-
Sauce auf dem Boden der Form verteilen.

ICH LIEBE ESSEN

1 EL Tomatenmark

1 TL getrockneter Oregano

1 TL getrockneter Basilikum

Salz und Pfeffer

9 Lasagneblatter

250 g Ricotta-Kase

200 g geriebener Mozzarella-Kase
50 g geriebener Parmesan-Kase
Olivendl

frische Petersilie zum Garnieren

Dann eine Schicht Lasagneblatter darauf
legen, gefolgt von einer Schicht Auberginen-
und Zucchinischeiben. Wieder eine Schicht
Hackfleisch-Tomaten-Sauce darauf geben,
dann eine Schicht Ricotta-Kase. Wieder eine
Schicht Lasagneblatter darauf legen, ge-
folgt von einer Schicht Gemusescheiben und
einer Schicht Hackfleisch-Tomaten-Sauce.

6. Den Vorgang wiederholen, bis alle Zutaten
aufgebraucht sind (die letzte Schicht sollte
aus Hackfleisch-Tomaten-Sauce bestehen).

7. Den geriebenen Mozzarella und Parme-
san auf der Lasagne verteilen.

8. Die Auflaufform mit Aluminiumfolie abde-
cken und fur 30 Minuten backen. Dann die
Folie entfernen und fur weitere 15 Minuten
backen, bis der Kase goldbraun ist und die
Lasagne durchgebacken ist.

9. Die Lasagne aus dem Ofen nehmen und

fur 10 Minuten abkuhlen lassen. Mit frischer
Petersilie garnieren und servieren.

Guten rppetic!
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PIZZA & PASTA

SPAGHETTI
AGLIO E OLIO

Zutaten:

400g Spaghetti

6 Knoblauchzehen

1/2 Teeltffel getrocknete rote Chili-Flocken
1/2 Tasse Olivendl

Salz

Petersilie, gehackt

Parmesan-Kase, gerieben (optional)

Zubereitung:

1. Bringe einen groBen Topf mit Salzwasser zum Kochen. Gib die Spaghetti hinzu und koche
sie gemal den Anweisungen auf der Verpackung al dente.

2. Wahrend die Spaghetti kochen, schneide den Knoblauch in diinne Scheiben.
3. Erhitze das Olivendl in einer groBBen Pfanne bei mittlerer Hitze. Gib die Knoblauchschei-
ben und die roten Chili-Flocken hinzu und brate sie etwa 1-2 Minuten lang an, bis der Knob-

lauch leicht gebraunt ist.

4. Nimm die Pfanne vom Herd und gib die gekochten Spaghetti hinzu. Vermische alles gut,
so dass die Spaghetti vollstandig mit dem Knoblauchdl bedeckt sind.

5. Gib die gehackte Petersilie hinzu und wirze das Gericht mit Salz nach Geschmack.

6. Serviere die Spaghetti aglio e olio sofort, garniert mit geriebenem Parmesan-Kése, wenn

gewlnscht.
Guten rppetic!

ICH LIEBE ESSEN 13
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ICH LIEBE ESSEN

PIZZA & PASTA

SPAGHETTI
MIT PESTO

Zutaten:

400g Spaghetti

100g frischer Basilikum

2 Knoblauchzehen

50g Pinienkerne

100g geriebener Parmesan

100ml Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Spaghetti in einem groBen Topf mit reichlich Salzwas-
ser nach Packungsanleitung al dente kochen.

2. Wahrend die Spaghetti kochen, den Basilikum waschen
und die Blatter von den Stielen zupfen. Den Knoblauch

schéalen und grob hacken.

3. In einer Pfanne ohne Ol die Pinienkerne bei mittlerer Hitze
goldbraun roésten und abkUhlen lassen.

4. In einem Mixer den Basilikum, Knoblauch, gerésteten Pi-
nienkerne, Parmesan und Olivendl zu einem cremigen Pesto
purieren.

5. Das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Die Spaghetti abgieBen und mit dem Pesto vermengen.

7. Die Spaghetti mit Pesto servieren und nach Belieben mit
zusétzlichem Parmesan garnieren.

Guten pperit!

17






PIZZA & PASTA

OPAGHETTI

Zutaten:

400g Spaghetti

200g Speck, in Wurfel geschnitten
4 Eigelb

100g geriebener Parmesan

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Kochen Sie die Spaghetti in einem grofB3en
Topf mit Salzwasser al dente. Dies dauert
normalerweise etwa 8-10 Minuten. Stellen
Sie sicher, dass Sie die Spaghetti wahrend
des Kochens regelmaBig umrthren, um ein
Verklumpen zu vermeiden.

2. Wahrend die Spaghetti kochen, braten Sie
den Speck in einer Pfanne bei mittlerer Hitze
knusprig an. Sobald der Speck knusprig ist,
nehmen Sie ihn aus der Pfanne und legen
Sie ihn auf ein Kuchenpapier, um das Uber-
schussige Fett abzutropfen.

3. In einer Schussel schlagen Sie die Eigel-
be mit dem Parmesan, bis sie gut vermischt

sind.

4. Sobald die Spaghetti al dente sind, neh-

ICH LIEBE ESSEN

CARBONARA

men Sie sie mit einer Zange aus dem Topf
und geben Sie sie direkt in die Pfanne mit
dem angebratenen Speck. Ruhren Sie die
Spaghetti um, um sicherzustellen, dass sie
mit dem Speck und dem Fett bedeckt sind.

5. Schalten Sie die Hitze aus und geben Sie
die Ei-Parmesan-Mischung in die Pfanne mit
den Spaghetti. Rihren Sie schnell, damit die
Eier nicht stocken, bis alles gut vermischt ist.

6. Geben Sie den knusprigen Speck zurick
in die Pfanne und rthren Sie ihn unter.

7. WUrzen Sie die Carbonara mit Salz und
Pfeffer nach Geschmack.

8. Servieren Sie die Spaghetti Carbonara
sofort in tiefen Tellern und genieBen Sie sie

am besten heiB3.
Guten rppetic!

19
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PIZZA & PASTA

TRADITIONELLE
CANNELLONI

Zutaten:

16 Caneloni-Réhren

500g Hackfleisch (Rind oder Schwein)
1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 EL Olivendl

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 180 Grad Celsius vorheizen.
In einem groBen Topf Salzwasser zum Ko-
chen bringen und die Cannelloni-Réhren
darin al dente kochen.

2. In der Zwischenzeit, das Hackfleisch in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze anbraten, bis
es braun und krimelig ist. Die Zwiebel und
den Knoblauch hinzufigen und fur weitere
2-3 Minuten braten.

3. Die TomatensoBe, Oregano, Basilikum,
Salz und Pfeffer hinzufigen und fur weitere 5
Minuten kdcheln lassen.

4. Den Ricotta-Kéase in eine Schussel geben
und mit einem Ei, Parmesan-Kase und Peter-

silie vermischen.

5. Eine Auflaufform mit etwas Olivendl einfetten.

ICH LIEBE ESSEN

400g Tomatensol3e

1 TL getrockneter Oregano

1 TL getrockneter Basilikum

Salz und Pfeffer nach Geschmack
2509 Ricotta-Kése

1Ei

100g geriebener Parmesan-Kase
2 EL gehackte Petersilie

6. Die Cannelloni-Réhren mit der Hack-
fleisch-Tomatensof3e flllen und in die Auf-
laufform legen.

7. Die Ricotta-Mischung daruber geben und
gleichmé&Big verteilen.

8. Die Auflaufform mit Aluminiumfolie ab-
decken und fur 30 Minuten im vorgeheizten
Ofen backen.

9. Die Folie entfernen und fur weitere 10 Mi-
nuten backen, bis der Kase oben goldbraun
ist.

10. Aus dem Ofen nehmen und einige Minu-

ten abkihlen lassen, bevor du die Cannelloni
servierst.

Guten rppetic!

21
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CANNELLONI

PIZZA & PASTA

RICOTTA & SPINAT

Zutaten:

16 Cannelloni-Réhren

500 g Ricotta-Kase

400 g frischer Spinat, gewaschen und ge-
hackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 Zwiebel, gehackt

1 Dose Tomaten (400 Q)

1 TL getrockneter Oregano

Zubereitung:
1. Heize den Ofen auf 200 Grad Celsius vor.

2. Fur die Fullung: Erhitze etwas Olivendl in
einer Pfanne und brate die Zwiebel und den
Knoblauch fur 2 Minuten an. Fuge den Spi-
nat hinzu und brate ihn fur weitere 3-4 Minu-
ten, bis er zusammenfallt. Nimm die Pfanne
vom Herd und flige den Ricotta, Salz, Pfeffer
und Parmesan hinzu und mische alles gut
zusammen.

3. Fur die Sauce: Schmelze die Butter in ei-

nem Topf bei mittlerer Hitze. FUge das Mehl
hinzu und rUhre es fur ca. 2 Minuten an, bis

es goldbraun wird. Langsam die Milch unter
standigem Ruhren hinzufligen, bis eine glat-
te Sauce entsteht. Fige Muskatnuss, Salz

ICH LIEBE ESSEN

1TL Salz

1/2 TL Pteffer

50 g Parmesan, gerieben
Fiur die Bechamelsauce:

50 g Butter

50 g Mehl

500 ml Milch

1 Prise Muskatnuss
1TL Salz

1/2 TL Pteffer

und Pfeffer hinzu und lasse die Sauce fur
weitere 5 Minuten kdcheln.

4. Fulle die Cannelloni-Rdhren mit der Ricot-
ta-Spinat-Mischung und platziere sie in eine
groBe Auflaufform. GieBe die TomatensoB3e
Uber die Cannelloni und dann die Bechamel-
sauce daruber.

5. Bedecke die Auflaufform mit Folie und
backe die Cannelloni fur ca. 30 Minuten im
Ofen. Entferne dann die Folie und backe sie
fur weitere 10-15 Minuten, bis sie goldbraun
und knusprig sind.

6. Lasse die Cannelloni fur 5 Minuten ruhen
und serviere sie heif3.

Guten rppetic!

23






PIZZA & PASTA

CALZONE

MIT SCHINKEN, KASE
UND TOMATENFULLUNG

Zutaten:

500 g Pizzateig (selbstgemacht oder fertig gekauft)
150 g Kochschinken, in dinne Scheiben geschnitten
200 g Mozzarella, in kleine Stlicke geschnitten

2 Tomaten, in dinne Scheiben geschnitten

1 EL Olivendl

1 TL Oregano

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Mehl zum Bestauben der Arbeitsflache

Zubereitung:

1. Den Pizzateig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und in zwei Halften schneiden.
2. Die Tomaten in dinne Scheiben schneiden und beiseite stellen.

3. Die Schinkenscheiben in kleine Sticke schneiden und zusammen mit dem Mozzarella in
eine Schussel geben. Mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen und gut vermengen.

4. Die Teighélften jeweils auf eine Halfte der Fullung legen, so dass eine Halbmondfalte ent-
steht. Die Rander gut verschlieBen, damit die Fullung nicht auslauft.

5. Den Backofen auf 200°C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Cal-
zone darauflegen. Mit Olivendl bestreichen und fur etwa 20 Minuten backen, bis sie gold-

braun und knusprig sind.

6. Aus dem Ofen nehmen, etwas abkihlen lassen und servieren.
Guten Appetic!

ICH LIEBE ESSEN 25
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TAGLIATELLE

PIZZA & PASTA

MIT SPINAT UND
FRISCHEM LACHS

Zutaten:

500g Tagliatelle

300g frischer Lachs

2509 Spinat

509 Butter

50g Mehl

500ml Milch

100g geriebener Parmesan

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Tagliatelle in einem groBen Topf mit ko-
chendem Wasser und etwas Salz al dente
kochen.

2. Wahrenddessen den Lachs in kleine Wur-
fel schneiden und den Spinat waschen und
grob hacken.

3. In einem separaten Topf die Butter
schmelzen lassen und das Mehl einrhren.
Unter standigem Ruhren fur etwa 2-3 Minu-
ten anschwitzen lassen.

4, Milch nach und nach unter Rthren hinzu-

ICH LIEBE ESSEN

flgen, bis eine glatte Sauce entsteht.

5. Parmesan einrtihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

6. Den Spinat in die Sauce geben und fur
etwa 2-3 Minuten kdcheln lassen.

7. Den Lachs zu der Sauce hinzufligen und
fur weitere 2-3 Minuten kdcheln lassen, bis

er gar ist.

8. Die Tagliatelle abgieBen und mit der
Bechamelsauce und dem Lachs-Spinat-Ge-

misch servieren.
Guten Apperic!

27
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Foto/Quelle: © stock.adobe.com - Fischer Food Design

PIZZA & PASTA

FETTUCCINE
MIT SPINAT

Zutaten:

500 g Fettuccine

500 g frischer Spinat, gewaschen und grob gehackt
3 Knoblauchzehen, gehackt

1/2 Tasse Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Parmesankase zum Servieren

Zubereitung:

1. Kochen Sie die Fettuccine in einem groBBen Topf mit Salzwasser nach Packungsanwei-
sung al dente.

2. Wahrend die Nudeln kochen, erhitzen Sie das Olivendl in einer groBBen Pfanne bei mittle-
rer Hitze. Fligen Sie den gehackten Knoblauch hinzu und braten Sie ihn flr etwa eine Minute
an.

3. Flgen Sie den Spinat hinzu und riihren Sie ihn um, bis er vollstandig in das Ol und den
Knoblauch eingebettet ist. Kochen Sie den Spinat fur 3-4 Minuten, bis er vollstandig gewilt
ist und die Flussigkeit reduziert hat.

4. GieBBen Sie die gekochten Fettuccine ab und fugen Sie sie direkt in die Pfanne mit dem
Spinat hinzu. Mischen Sie alles gut durch, so dass die Nudeln mit der Spinatmischung voll-
standig bedeckt sind. Fugen Sie Salz und Pfeffer nach Geschmack hinzu.

5. Servieren Sie die Fettuccine mit Spinat auf Teller und garnieren Sie sie mit Parmesankase.
Guten Appetic!
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PIZZA & PASTA

SPAGHETTI

ALLO SCOGLIO

Zutaten:

400g Spaghetti

500g Meeresfrichte (z.B. Venusmuscheln, Tintenfisch, Garnelen)

400g gehackte Tomaten

2 Knoblauchzehen, gehackt
1 Zwiebel, gehackt

1 Chilischote, gehackt

1/2 Tasse WeiBwein

1/2 Tasse Olivenol

Salz und Pfeffer

Petersilie, gehackt

Zubereitung:

1. In einem groBen Topf Wasser zum Kochen
bringen und die Spaghetti darin nach Pa-
ckungsanleitung al dente kochen. AbgieBen
und beiseite stellen.

2. In einer groBen Pfanne das Olivendl er-
hitzen und die gehackte Zwiebel, Knoblauch
und Chilischote darin anbraten, bis sie weich
sind.

3. Die Meeresfruchte hinzufugen und 1-2 Mi-
nuten anbraten, bis sie leicht gebréaunt sind.

4. Den WeiBwein hinzufligen und einkochen
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lassen, bis er fast vollstandig verdampft ist.

5. Die gehackten Tomaten hinzufugen und
alles zum Kochen bringen.

6. Mit Salz und Pfeffer wirzen und 5-7 Minu-
ten kdcheln lassen, bis die So3e eingedickt

Ist.

7. Die Spaghetti in die SoBe geben und gut
vermischen.

8. Vor dem Servieren mit gehackter Petersilie
bestreuen.

Guten rppetic!
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PIZZA & PASTA

SPAGHETTI
MIT GARNELEN

Zutaten:

400g Spaghetti

500g Garnelen

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1/2 Tasse frische Petersilie, gehackt
1/2 Tasse frisch geriebener Parmesan
1/4 Tasse Butter

1/4 Tasse Olivenol

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Kochen Sie die Spaghetti in reichlich Salzwasser al dente und lassen Sie sie dann abtrop-
fen.

2. In der Zwischenzeit erhitzen Sie das Olivendl in einer groBen Pfanne bei mittlerer Hitze
und geben Sie den Knoblauch hinzu. Braten Sie den Knoblauch flr 1-2 Minuten an, bis er
duftet.

3. Flgen Sie die Garnelen hinzu und braten Sie sie flr 2-3 Minuten an, bis sie gar sind.

4. Geben Sie die Butter hinzu und ridhren Sie, bis sie geschmolzen ist. Schalten Sie die Hitze
aus.

5. Flgen Sie die gekochten Spaghetti, Petersilie und Parmesan hinzu und mischen Sie alles
gut durch.

6. Schmecken Sie die Pasta mit Salz und Pfeffer ab.

7. Servieren Sie die Spaghetti mit Garnelen sofort und genief3en Sie sie.
Guten Appetic!
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PIZZA

PIZZA & PASTA

PROSCIUTTO

Zutaten Pizzateig:

500g Mehl (Typ 00 oder Pizzamehl)
1 Packchen Trockenhefe

1 TL Zucker

1TL Salz

300ml lauwarmes Wasser

2 EL Olivendl

Zubereitung:

1. FUr den Pizzateig das Mehl, die Trocken-
hefe, Zucker und Salz in einer groB3en Schus-
sel vermischen. In einer separaten Schussel
das lauwarme Wasser mit dem Olivendl
verrihren.

2. Die flUssigen Zutaten zur Mehlmischung
geben und alles gut miteinander vermengen,
bis ein glatter Teig entsteht. Den Teig auf
eine bemehlte Arbeitsflache geben und fur
ca. 5-10 Minuten kraftig durchkneten, bis er
geschmeidig ist.

3. Den Teig zuruck in die Schussel geben,
mit einem Geschirrtuch abdecken und an
einem warmen Ort flr 1-2 Stunden gehen
lassen, bis er sich verdoppelt hat.

4. In der Zwischenzeit den Backofen auf
220°C vorheizen.

5. FUr den Belag die gehackten Tomaten
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Zutaten Belag:

1 Dose gehackte Tomaten (4009)
2 Knoblauchzehen, fein gehackt
1 TL getrockneter Oregano

Salz und Pfeffer

150g Mozzarella, gerieben

759 Prosciutto, dinn geschnitten
1 Handvoll Rucola

mit Knoblauch, Oregano, Salz und Pfeffer in
einer Schussel vermischen.

6. Den aufgegangenen Teig auf eine be-
mehlte Arbeitsflache geben und in ge-
wunschter GréBe ausrollen. Auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech legen.

7. Die Tomatensauce auf dem Pizzateig ver-
streichen und mit geriebenem Mozzarella
belegen.

8. Die Pizza fur ca. 10-12 Minuten im vor-
geheizten Backofen backen, bis der Teig
knusprig und der K&se geschmolzen ist.
9. Die Pizza aus dem Ofen nehmen und mit
dunn geschnittenem Prosciutto und einer

Handvoll Rucola belegen.

10. Die Prosciutto-Pizza noch warm servie-
ren und genieBen!

Guten rppetic!
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PIZZA & PASTA

PIZZA MIT THUNFISCH,
PAPRIKA UND RUCOLA

Zutaten:

1 Pizza-Teig (selbstgemacht oder gekauft)

1 Dose Thunfisch in Olivendl

1 rote Paprika, in dinne Streifen geschnitten
1/2 Tasse Tomatensauce

1/2 Tasse geriebener Mozzarella-Kéase

1/4 Tasse gehackte Kalamata-Oliven

1/4 Tasse gehackte rote Zwiebel

1/4 Tasse Rucola-Blatter

2 Essloffel Olivenol

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:
1. Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

2. Rollen Sie den Pizzateig aus und legen Sie ihn auf ein Backblech.

w

. Verteilen Sie die Tomatensauce gleichmaBig auf dem Teig.

=Y

. Streuen Sie den geriebenen Mozzarella-Kase Uber die Tomatensauce.

a1

. Legen Sie den Thunfisch und die Paprika-Streifen auf die Pizza.

(=]

. Verteilen Sie die gehackten Kalamata-Oliven und roten Zwiebeln auf der Pizza.
7. Mit Olivendl betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wirzen.

8. Backen Sie die Pizza im vorgeheizten Ofen flr 12-15 Minuten, bis der Kase goldbraun
und knusprig ist.

9. Nehmen Sie die Pizza aus dem Ofen und garnieren Sie sie mit Rucola-Blattern.

10. Schneiden Sie die Pizza in Sticke und servieren Sie sie sofort.
Guten Appetic!
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PIZZA & PASTA

PIZZA
HAWAII

Zutaten Teig:

300g Menhl

1 Packchen Trockenhefe
1TL Salz

1 TL Zucker

1 EL Olivenol

180ml lauwarmes Wasser

Zubereitung:

1. In einer groBen Schussel Mehl, Hefe, Salz
und Zucker mischen. In der Mitte eine Ver-
tiefung machen und Olivendl und lauwarmes
Wasser hinzufugen. Mit einem Holzléffel alles
vermengen, bis ein Teig entsteht.

2. Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache
geben und 5-10 Minuten kneten, bis er glatt
und elastisch ist.

3. In eine Schissel geben und abdecken. 1
Stunde an einem warmen Ort gehen lassen,
bis sich das Volumen verdoppelt hat.

4, Wahrenddessen den Ofen auf 220°C vor-

heizen und eine Backform mit Backpapier
auslegen.
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Zutaten Belag:

1 Dose gehackte Tomaten

1 TL Oregano

1/2 TL Knoblauchpulver

1/2 TL Salz

1/4 TL Pfeffer

1/2 Tasse Ananasstiicke

1/2 Tasse gekochter Schinken, gewdrfelt
1/2 Tasse geriebener Mozzarella-Kase

5. Die gehackten Tomaten, Oregano, Knob-
lauchpulver, Salz und Pfeffer in eine Schus-
sel geben und gut vermengen.

6. Den Teig auf die GréBe der Backform aus-
rollen und auf das Backpapier legen.

Die Tomatensauce auf den Teig verteilen
und mit Ananas, Schinken und geriebenem
Mozzarella-Kase belegen.

7. 15-20 Minuten im Ofen backen, bis der
Kase goldbraun ist und der Teig knusprig ist.

8. Aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten ab-
kUhlen lassen, bevor man sie schneidet.

Guten rppetic!

39



40

Taste Explorer Spezial 01/2023

Foto/Quelle: © stock.adobe.com - ppombaert



PIZZA & PASTA

PIZZA MIT
MOZZARELLA

Zutaten Teig: Zutaten Belag:

300 g Mehl 200 g Tomatensauce

1 Teeldffel Trockenhefe 150 g frischer Mozzarella, in diinne Schei-
1/2 Teeltffel Salz ben geschnitten

1 Essloffel Olivendl 100 g Pilze, in Scheiben geschnitten

180 ml lauwarmes Wasser Frischer Basilikum, grob gehackt

Zubereitung:

1. FUr den Teig: In einer groBen Schissel das Mehl, die Trockenhefe und das Salz vermi-
schen. Das Olivendl und das lauwarme Wasser hinzufigen und alles gut miteinander ver-
mengen.

2. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache kneten, bis er weich und geschmeidig ist.
Den Teig in eine saubere Schussel geben, mit einem feuchten Tuch bedecken und an
einem warmen Ort flr etwa eine Stunde ruhen lassen, bis er aufgegangen ist.

3. Den Ofen auf 220 Grad Celsius vorheizen.

4. Den Teig aus der Schussel nehmen und auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen. Den
Teig auf ein Backblech oder eine Pizzaform legen.

5. Die Tomatensauce auf dem Teig verteilen und gleichmé&Big darauf verteilen.
6. Die Pilze und Mozzarella-Scheiben auf die Tomatensauce legen.

7. Die Pizza in den vorgeheizten Ofen geben und etwa 15 bis 20 Minuten backen, bis der
Teig goldbraun und knusprig ist.

8. Die Pizza aus dem Ofen nehmen und mit dem frisch gehackten Basilikum bestreuen.

9. Die Pizza in Stucke schneiden und servieren.
Guten Appetic!
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