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FCEA-REZEF7E

Ausgabe 24/2023

FROM THE EDITOR

TASTE EXPLORER Ist ein Food- und Genussmadazin fur alle, die inre Leidenschaft fur Es-
sen tellen. Es bietet eine Vielzahl von Rezepten, die von Experten zusammengestellt wer-
den, um die Leser dazu zu inspirieren, iInre Kuchenkunste zu verpessern und neue Irends
SUSZUDHNOENGH Jas Magazin enthalt auch informative Artikel Uber Ernédhrung, Food-
Trends, Produktreviews und Interviews mit Personlichkerten. Es richtet sich an alle, die es-
Senheben gerne kochen und hungrig auf neue Ildeen und kulinarische Trends sind.

Viel Spass beim Kochen und Geniel3en!

Markus Elsasser Founder & Publisher
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PIZZA-REZEFTE

Schartfe Peperoni-Pizza

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Pizzatelg

400 g Tomatensauce

200 g Peperoni-schelben

400 g geriebener Mozzarella-Kase

Zubereitung:

1. Den Backofen aut 220 Grad Celsius vorheizen
und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Den Pizzateig auf einer leicht bemehlten Arbeltsflache ausrollen,
bis er die gewunschte Dicke und Form fur deine Pizza hat. Lege den
ausgerollten Telg vorsichtig auf das vorbereitete Backblech.

3. Vertelle die Tomatensauce gleichmalig tUber den Pizzatelg, wobel du etwa einen
Zentimeter am Rand frel lasst, um den Rand spater besser knusprig zu bekommen.

4. Streue den geriebenen Mozzarella-Kase groB3zugig uber die Tomatensauce.

5. Vertelle die Peperoni-Schelben auf dem Kase. Du kannst so viele verwenden,
wie du mochtest, je nachdem, wie scharf du deine Pizza magst.

o. Falte den Teigrand uber die Fullung, um eine schone Kruste zu bilden. Drucke
die Rander gut zusammen, damit sie wahrend des Backens nicht aufgehen.

/. Backe die Pizza In dem vorgeheizten Otfen fur etwa 15-20 Minuten oder bis der
Telg goldbraun ist und der Kase schon geschmolzen und leicht gebraunt ist.

8. Sobald die Pizza fertig ist, nimm sie aus dem Ofen und lass sie ein
paar Minuten abkuhlen, bevor du sie anschneidest und genieft.

Guaten ppelil
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PIZZA-REZEFTE

Prosciutto-Rucola-Pizza

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Pizzatelg

200 g Tomatensauce

100 g Prosciutto-Schinken (dunn geschnitten)
100 g frischer Rucola

50 g Parmesan (gehobelt)

Olivendl (zum Garnieren)

Zubereitung:

1. Den Backotfen auf 220 Grad Celsius vorheizen
und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Den Pizzateig auf einer leicht bemehlten Arbeltsflache ausrollen,
bis er die gewunschte Dicke und Form fur deine Pizza hat. Lege den
ausgerollten Telg vorsichtig auf das vorbereitete Backblech.

3. Vertelle die Tomatensauce gleichmalig tber den Pizzateig, wobel du etwa einen
Zentimeter am Rand frel lasst, um den Rand spater besser knusprig zu bekommen.

4. Leg den dunn geschnittenen Prosciutto-Schinken auf die Tomatensauce.

5. Backe die Pizza in dem vorgeheizten Ofen fur etwa 15-20 Minuten
oder bis der Teig goldbraun ist und der Schinken knusprig wird.

6. Sobald die Pizza fertig ist, nimm sie aus
dem Ofen und lass sie ein paar Minuten abkuhlen.

/. Vor dem Servieren garniere die Pizza grol3zugig mit frischem
Rucola, gehobeltem Parmesan und einem Hauch Olivenadl.

Guaten ppelil
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PIZZA-REZEFTE

Hahnchenwurst &
Gemuse-Pi1zza

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Vollkorn-Pizzateig

400 g Tomatensauce

300 g gegrillte Hahnchenwurst (in Schelben geschnitten)
2 Paprikaschoten (In Streifen geschnitten)

2 Zwiebeln (In dunnen Ringen)

200 g frischer Spinat

Zubereitung:

1. Den Backotfen auf 220 Grad Celsius vorheizen
und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Den Vollkorn-Pizzateig auf einer leicht bemehlten Arbeitstlache ausrollen,
bis er die gewunschte Dicke und Form fur deine Pizza hat. Lege den
ausgerollten Telg vorsichtig auf das vorbereitete Backblech.

3. Vertelle die Tomatensauce gleichmallig uber den Vollkorn-Pizzateig, wobel du etwa
einen Zentimeter am Rand frel lasst, um den Rand spater besser knusprig zu bekommen.

4. Vertelle die gegrillte Hahnchenwurst gleichmalig auf der Tomatensauce.

0. Vertelle die geschnittenen Paprikaschoten, Zwiebelringe und frischen Spinat
auf der Pizza. Du kannst die Gemusesorten nach Belieben anordnen.

6. Backe die Pizza in dem vorgeheizten Ofen fur etwa 15-20 Minuten oder
bis der Telg goldbraun ist und die Zutaten gut durchgegart sind.

/. Sobald die Pizza fertig Ist, nimm sie aus dem Ofen und lass sie ein
paar Minuten abkuhlen, bevor du sie anschneidest und genieft.

Guaten ppelil
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PIZZA-REZEFTE

Pesto-Ricotta-Pizza

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Pizzatelg

200 g Pesto

300 g Ricotta-Kase

200 g Kirschtomaten (halbiert)
50 g Pinienkerne

Zubereitung:

1. Den Backotfen auf 220 Grad Celsius vorheizen
und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Den Pizzateig auf einer leicht bemehlten Arbeltsflache ausrollen,
bis er die gewunschte Dicke und Form fur deine Pizza hat. Lege den
ausgerollten Telg vorsichtig auf das vorbereitete Backblech.

3. Vertelle das Pesto gleichmallig uber den Pizzatelg, wobel du etwa einen
Zentimeter am Rand frel lasst, um den Rand spater besser knusprig zu bekommen.

4. Loffele den Ricotta-Kase auf das Pesto und vertelle iIhn gleichmallig uber die Pizza.

5. Vertelle die halbierten Kirschtomaten auf der
P1zza, wobel du sie nach Belieben anordnen kannst.

6. Bestreue die Pizza mit den Pinienkernen.

/. Backe die Pizza In dem vorgeheizten Ofen fur etwa 15-20 Minuten
oder bis der Telg goldbraun ist und die Zutaten gut durchgegart sind.

8. Sobald die Pizza fertig ist, nimm sie aus dem Ofen und lass sie ein
paar Minuten abkuhlen, bevor du sie anschneidest und genieft.

Guaten ppelil
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PIZZA-REZEFTE

Pilz- und Spinatgenuss

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Pizzatelg

200 g Pesto

200 g Champignons (In Scheilben geschnitten)
200 g frischer Spinat

50 g Pinienkerne

100 g veganer Parmesan (gerieben)

Zubereitung:

1. Den Backofen aut 220 Grad Celsius vorheizen
und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Den Pizzateig auf einer leicht bemehlten Arbeltsflache ausrollen,
bis er die gewunschte Dicke und Form fur deine Pizza hat. Lege den
ausgerollten Telg vorsichtig auf das vorbereitete Backblech.

3. Vertelle das Pesto gleichmallig uber den Pizzatelg, wobel du etwa einen
Zentimeter am Rand frel lasst, um den Rand spater besser knusprig zu bekommen.

4. Vertelle die Champignonschelben auf dem Pesto.

5. Vertelle den frischen Spinat gleichmalig auf der Pizza.
6. Bestreue die Pizza mit den Pinienkernen.

/. Grol3zUglg veganen Parmesan uber die Pizza streuen.

8. Backe die Pizza in dem vorgeheizten Ofen fur etwa 15-20 Minuten
oder bis der Telg goldbraun ist und die Zutaten gut durchgegart sind.

9. Sobald die Pizza tertig ist, nimm sie aus dem Ofen und lass sie
ein paar Minuten abkuhlen, bevor du sie anschneidest und geniel3t.

Guaten ppelil
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PIZZA-REZEFTE

StuifSkartoffel-Krustenpizza

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g SuBkartoffel-Kruste (vorab zuberelitet oder gekautt)
400 g Tomatensauce

200 g frischer Spinat

200 g Cherrytomaten (halblert)

2 Zwiebeln (In dunnen Ringen)

2 Avocados (In Scheilben geschnitten)

Zubereitung:

1. Den Backofen aut 220 Grad Celsius vorheizen
und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Leg die SuBBkartoffel-Kruste auf das vorbereitete Backblech. Wenn du die Kruste selbst
zubereltet hast, stell sicher, dass sie bereits vorgebacken ist, damit sie knusprig wird.

3. Vertelle die Tomatensauce gleichmalig tber die SulBkartoffelkruste.

4. Vertelle den frischen Spinat auf der Pizza.

5. Leg die halbierten Cherrytomaten auf den Spinat.
6. Streu die dunnen Zwiebelringe uber die Pizza.

/. Leg die Avocadoschelben auf die Pizza.

8. Backe die Pizza in dem vorgeheizten Ofen fur etwa 15-20 Minuten
oder bis die Kruste knusprig ist und die Zutaten gut durchgegart sind.

9. Sobald die Pizza tertig ist, nimm sie aus dem Ofen und lass sie
ein paar Minuten abkuhlen, bevor du sie anschneidest und geniel3t.

Guaten ppelil
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PIZZA-REZEFTE

Rote Bete Ziegenkase Pizza

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Pizzatelg

200 g Tomatensauce

300 g Rote Bete (gekocht und in dinne Scheiben geschnitten)
200 g Ziegenkase (In Schelben oder gewdurtelt)
50 g Walnusse (gehackt)

Frischer Rucola (zum Garnieren)

Zubereitung:

1. Den Backofen aut 220 Grad Celsius vorheizen
und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Den Pizzateig auf einer leicht bemehlten Arbeltsflache ausrollen,
bis er die gewunschte Dicke und Form fur deine Pizza hat. Lege den
ausgerollten Telg vorsichtig auf das vorbereitete Backblech.

3. Vertelle die Tomatensauce gleichmalig tUber den Pizzatelg, wobel du etwa einen
Zentimeter am Rand frel lasst, um den Rand spater besser knusprig zu bekommen.

4. Leg die dunnen Rote Bete Schelben auf die Tomatensauce.

O. Vertelle den Ziegenkase gleichmalig Uber die Pizza.
6. Streu die gehackten Walnusse uber die Pizza.

/. Backe die Pizza In dem vorgeheizten Ofen fur etwa 15-20 Minuten
oder bis der Teig goldbraun ist und die Zutaten gut durchgegart sind.

8. Sobald die Pizza fertig ist, nimm sie aus
dem Ofen und lass sie ein paar Minuten abkuhlen.

9. Vor dem Servieren garniere die Pizza grol3zugig mit frischem Rucola.

Guaten ppelil
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FCEA-REZEF7E

Peanut Butter Cup
Party - Dessertpizza

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 300 g Schokoladenkekse (als Kruste)
o 250 g Erdnussbutter
e 50 g Puderzucker
e 200 g Miniatur-Peanut-Butter-Cups
&

100 g Schokoladensauce

Zubereitung:

1. Die Schokoladenkekse in einer KUchenmaschine zerkleinern oder in einem
verschlieBbaren Beutel mit einem Nudelholz zerkleinern, bis sie feine Krumel ergeben.

2. Die zerkleinerten Kekse als Kruste auf einer flachen Servierplatte
oder einem grol3en Teller gleichmalig vertellen und leicht andrucken.

3. In einer Schussel die Erdnussbutter und den Puderzucker
vermengen, bis eine cremige Mischung entstent.

4. Die Erdnussbuttermischung gleichmalig aut die Kruste streichen.

5. Die Miniatur-Peanut-Butter-Cups uber die Erdnussbutter
streuen, sodass sie die Oberflache bedecken.

6. Die Schokoladensauce uber die Peanut Butter Cups
glel3en, wobel du nach Belieben ein Muster erstellen kannst.

/. Die Peanut Butter Cup Pizza in Stucke schneiden und sofort servieren.

Guaten ppelil
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FCEA-REZEF7E

[.achs und
Brokkoli-Pizza

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Vollkorn-Pizzatelg
200 g fettarmer Frischkase

Frischer Dill (nach Geschmack)
Saft einer Zitrone

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 220Grad
Celsius vorheizen und ein Backblech
mMit Backpapier auslegen.

2. Den Vollkorn-Pizzateig auf einer leicht
bemehlten Arbeitstlache ausrollen, bis er
die gewunschte Dicke und Form fur deine
Pizza hat. Lege den ausgerollten Telg

vorsichtig auf das vorbereitete Backblech.

3. Vertelle den fettarmen Frischkase
gleichmallig uber den Pizzateiq,
wobel du etwa einen Zentimeter am
Rand frei lasst, um den Rand spater
pbesser knusprig zu bekommen.

4 Vertelle die dunnen Lachsstrelten
auf dem Frischkase.

5. Leg die vorgekochten
Srokkoliroschen auf die Pizza.

ICH LIEBE ESSEN

200 g geraucherter Lachs (In dunne Streifen geschnitten)
200 g Brokkoliroschen (vorgekocht)

6. Streu den frischen
Geschmack Uber die

/. Betrautle die Pizza

DIl nach
Pizza.

groBBzugig mit Zitronensatt.

8. Backe die Pizza in dem vorgeheizten
Ofen fur etwa 15-20 Minuten

oder bis der Telg goldbraun ist und

die Zutaten gut durchgegart sind.

9. Sobald die Pizza fertig ist, nimm
sie aus dem Ofen und lass sie ein
paar Minuten abkuhlen, bevor du
sie anschneldest und genieft.

Guaten ppelil
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Salamipizza

PIZZA-REZEFTE

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

Zubereitung:

1 grune

800 g Pizzatelg

400 g Tomatensauce

200 g geriebener Mozzarella-Kase
200 g Salami (In dunnen Scheiben)
1 rote Paprika (in Streifen geschnitten)
Paprika (In Streitfen geschnitten)
1 Zwiebel (In dunnen Ringen)
Olivendl

Getrockneter Oregano (nach Geschmack)
Salz und Ptfefter (nach Geschmack)

1. Den Backoten aut 220
Grad Celsius vorheizen

und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Den Pizzateig auf einer leicht bemehlten
Arbeltstlache ausrollen, bis er die
gewunschte Dicke und Form fur deine
Pizza hat. Lege den ausgerollten Telg
vorsichtig auf das vorbereitete Backblech.

3. Vertelle die Tomatensauce gleichmalig

uber den Pizza

entimeter am

‘elg, wobel du etwa elnen

Rand frel lasst, um den Rand

spater besser knusprig zu bekommen.

4 Bestreu den

Pizzatelg mit der Halfte

des geriebenen Mozzarella-Kases.

5. Leg die dunnen
Salamischelben aut den Kase.

6. Vertelle die roten und
grunen Paprikastreifen

ICH LIEBE ESSEN

sowie die Zwiebelringe
gleichmaldig auf der Pizza.

/. Bestreu die Pizza mit dem
restlichen Mozzarella-Kase.

8. Betrautel die Pizza leicht mit Olivendl
und wurze sie nach Geschmack mit
getrocknetem Oregano, Salz und Ptefter.

9. Backe die Pizza in dem vorgeheizten
Ofen fur etwa 15-20 Minuten oder bis
der Telg goldbraun ist und der Kase
geschmolzen und leicht gebraunt ist.

10. Sobald die Pizza fertig ist, nimm
sie aus dem Ofen und lass sie ein
paar Minuten abkuhlen, bevor du
sie anschneldest und genieft.

Guaten ppelil
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PIZZA-REZEFTE

Thai-Curry-Pizza

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zulaten:
e 3800 g Pizzateig
e 200 g rote Thal-Curry-Paste
e 300 g Hahnchenstreifen (gekocht)
e 2 Paprikaschoten (In Streifen geschnitten)
&

Frischer Koriander (nach Geschmack)

Zubereitung:

1. Den Backofen aut 220 Grad Celsius vorheizen
und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Den Pizzateig auf einer leicht bemehlten Arbeltsflache ausrollen,
bis er die gewunschte Dicke und Form fur deine Pizza hat. Lege den
ausgerollten Telg vorsichtig auf das vorbereitete Backblech.

3. Vertelle die rote Thal-Curry-Paste gleichmalig Uber den Pizzatelg, wobel du etwa einen
Zentimeter am Rand frel lasst, um den Rand spater besser knusprig zu bekommen.

4. Vertelle die gekochten Hahnchenstreifen aut der Curry-Paste.
5. Leg die Paprikastreifen auf die Pizza.

6. Backe die Pizza in dem vorgeheizten Ofen fur etwa 15-20 Minuten
oder bis der Teig goldbraun ist und die Zutaten gut durchgegart sind.

/. Sobald die Pizza fertig Ist, nimm sie aus dem
Ofen und lass sie ein paar Minuten abkuhlen.

8. Vor dem Servieren garniere die Pizza nach Geschmack mit frischem Koriander.

Guaten ppelil

CH LIEBE ESSE -




—

Taste Explotet




PIZZA-REZEFTE

Kartotfel und
Rosmarin Pizza

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:
e 3800 g Pizzateig
e 200 g Kartoffeln (geschalt und in dunne Scheiben geschnitten)
o 2 /weige frischer Rosmarin (Nadeln abgezupft und gehackt)
o 200 g geriebener Mozzarella-Kase
e QOlivendl
e Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 220
Grad Celsius vorheizen
und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Die dunnen Kartoffelscheiben In leicht
gesalzenem Wasser fur ca. 2-3 Minuten
blanchieren, bis sie leicht weich sind.
Abtropfen lassen und beiselte stellen.

3. Den Pizzateig auf einer leicht bemehlten
Arbeltstlache ausrollen, bis er die
gewunschte Dicke und Form fur deine
Pizza hat. Lege den ausgerollten Telg
vorsichtig auf das vorbereitete Backblech.

4 Vertelle eine dunnere Schicht
Ollivendl Uber den Pizzatelg.

5. Vertelle die blanchierten Kartoffelschelben
gleichmallig auf dem Teig.

ICH LIEBE ESSEN

0. Streue die gehackten Rosmarinnadeln
Uber die Kartoffeln.

/. Bestreu die Pizza groB3zugig mit
dem geriebenen Mozzarella-Kase.

8. Wurze die Pizza nach Geschmack
mit Salz und Pfeftfer.

9. Backe die Pizza in dem vorgeheizten Ofen
far etwa 15-20 Minuten oder bis der Teig
goldbraun ist und die Kartoffeln weich sind.

10. Sobald die Pizza fertig ist, nimm
sie aus dem Ofen und lass sie ein
paar Minuten abkuhlen, bevor du
sle anschneldest und genieft.

Guaten ppelil
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PIZZA-REZEFTE

BB(Q-Hacktleisch-Pizza

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Pizzatelg

200 g BBQ-Sauce

300 g gewurztes Hackfleisch

2 rote Zwiebeln (In dunnen Ringen)
200 g Mais (abgetroptt)

200 g geriebener Cheddar-Kase

Zubereitung:

1. Den Backofen aut 220 Grad Celsius vorheizen
und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Den Pizzateig auf einer leicht bemehlten Arbeltsflache ausrollen,
bis er die gewunschte Dicke und Form fur deine Pizza hat. Lege den
ausgerollten Telg vorsichtig auf das vorbereitete Backblech.

3. Vertelle die BBQ-Sauce gleichmalldig uber den Pizzatelg, wobel du etwa einen
Zentimeter am Rand frel lasst, um den Rand spater besser knusprig zu bekommen.

4. Vertelle das gewurzte Hackfleisch auf der BBQ-Sauce.

5. Streu die dunnen Zwiebelringe und den Mais gleichmal3ig uber die Pizza.
6. Bestreu die Pizza groB3zugig mit dem geriebenen Cheddar-Kase.

/. Backe die Pizza In dem vorgeheizten Otfen tur etwa 15-20 Minuten oder bis
der Telg goldbraun ist und der Kase geschmolzen und leicht gebraunt ist.

8. Sobald die Pizza fertig ist, nimm sie aus dem Ofen und lass sie ein
paar Minuten abkuhlen, bevor du sie anschneidest und genieft.

Guaten ppelil
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Zutaten:

Bacon und Ei

PIZZA-REZEFTE

Fruhstuckspizza

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

800 g Pizzatelg
200 g Frischkase
200 g Speckstreifen (gebraten und zerbrockelt)

4 Eler

2 Fruhlingszwiebeln (in Ringe geschnitten)
200 g geriebener Cheddar-Kase

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 220 Grad Celsius vorheizen
und ein Backblech mit

Sackpapler auslegen.

2. Den Pizzateig auf einer leicht bemehlten Arbeltsflache ausrollen,

DIs er die gewunschte
ausgerollten Telg vorsichtig auf das vorbereitete

Dicke und Form fur deine Pizza r

Sackb

at. Lege den
ech.

3. Vertelle den Frischkase gleichmallig tUber den Pizzatelg, wobel du etwa einen
Zentimeter am Rand frel lasst, um den Rand spater besser knusprig zu bekommen.

4. Vertelle den zerbrockelten Speck uber den rFrischkase.

5. Schlag die Eler leicht auf und giel3e sie vorsichtig

Uber die Pizza, sodass sie sich gleichmalig verteilen.

o. Leg die Fruhlingszwiebelringe auf die Pizza.

/. Bestreu die Pizza gro3zugig mit dem geriebenen Cheddar-Kase.

8. Backe die Pizza in dem vorgeheizten Ofen fur etwa 15-20
Minuten oder bis der Teig goldbraun ist und die Eler gestockt sind.

9. Sobald die Pizza fertig ist, nimm sie aus dem Ofen und lass sie ein

paar Minuten abkuhlen, bevor du sie anschneidest und genieft.

CH LI

Guaten ppelil

35



Taste Explorer 24/2023




PIZZA-REZEFTE

Blumenkohl-Pizza

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Blumenkohl-Kruste (fertig oder selbstgemacht)
200 g Tomatensauce

100 g gehackte Paprika

100 g gehackte Zwiebeln

100 g Spinat

200 g fettarmer Mozzarella-Kase

Zubereitung:

1. Den Backoten auf 220 Grad Celsius vorheizen
und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Die Blumenkohl-Kruste auf das vorpereitete Backblech legen.

3. Vertelle die Tomatensauce gleichmal3ig tber die Blumenkohl-Kruste.

4. Streu die gehackten Paprikasticke und Zwiebeln gleichmallig uber die Tomatensauce.
5. Leg den Spinat auf die Pizza.
6. Bestreu die Pizza groB3zugig mit dem fettarmen Mozzarella-Kase.

/. Backe die Pizza In dem vorgeheizten Otfen fur etwa 15-20 Minuten oder bis der
Kase geschmolzen und leicht gebraunt ist und die Blumenkohl-Kruste knusprig ist.

8. Sobald die Pizza fertig ist, nimm sie aus dem Ofen und lass sie ein
paar Minuten abkuhlen, bevor du sie anschneidest und genieft.

Guaten ppelil
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PIZZA-REZEFTE

Schnelle Schiittelpizza

aus einer Schussel

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Menl
200 g geriebener Kase (z. B. Mozzarella)
200 g Wurst nach Wahl (z. B. salami, Schinken oder

Peperoni), In Scheilben geschnitten

1 Zwiebel, gewdrfelt
2 Knoblauchzehen, tein gehackt

4 Eler

250 ml Milch
Salz und Ptetter nach Geschmack
Olivenol zum Einfetten des Backblechs

Zubereitung:

1. Helze deinen Backofen aut 0. Fette ein Backblech groB3zugig

200 Grad Celsius vor. mit Olivenol ein.

2. In einer groBen Schussel vermische /. GleB3e die Teigmischung auf das

das Mehl, den geriebenen Kase, die Backblech und vertelle sie gleichmaiig.
Wurstschelben, die gewdrfelte Zwiebel

und den gehackten Knoblauch. 8. Backe die Schuttelpizza im

3. In einer separaten sSchussel
verquirle die

vorgeheizten Backotfen fur etwa 20-25
Minuten oder bis der Teig goldbraun

~ler und die Milch. Ist und der Kase geschmolzen ist.

Wurze die EI-Milch-Mischung mit Salz
und Ptetter nach Geschmack. 9. Herausnehmen, in Stucke

4. GlelBe die

schnelden und servieren.

-I-Milch-Mischung uber die

trockenen Zutaten in der groB3en Schussel.

5. Vermische alles gut, bis du eine

gleichmallige Masse erhaltst Der Teig sollte
klebrig sein, aber trotzdem gut formbar.

CH LI

BE ESS
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PIZZA-REZEFTE

Thunfisch-Oliven-Pizza

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Pizzatelg

200 g Tomatensauce

200 g Thunfisch (abgetropft)

100 g schwarze Oliven (entkernt und in Ringe geschnitten)
50 g Kapern

2 rote Zwiebeln (In dunne Ringe geschnitten)

200 g Mozzarella-Kase (gerieben)

Zubereitung:

1. Den Backofen aut 220 Grad Celsius vorheizen
und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Den Pizzateig auf einer leicht bemehlten Arbeltsflache ausrollen,
bis er die gewunschte Dicke und Form fur deine Pizza hat. Lege den
ausgerollten Telg vorsichtig auf das vorbereitete Backblech.

3. Vertelle die Tomatensauce gleichmalig tUber den Pizzatelg, wobel du etwa einen
Zentimeter am Rand frel lasst, um den Rand spater besser knusprig zu bekommen.

4. Vertelle den Thunfisch auf der Tomatensauce.

5. Streu die schwarzen Olivenringe und die Kapern gleichmalig uber die Pizza.
6. Leg die dunnen Zwiebelringe auf die Pizza.

/. Bestreu die Pizza grol3zugig mit dem geriebenen Mozzarella-Kase.

8. Backe die Pizza in dem vorgeheizten Ofen fur etwa 15-20 Minuten oder bis
der Telg goldbraun ist und der Kase geschmolzen und leicht gebraunt ist.

9. Sobald die Pizza fertig ist, nimm sie aus dem Ofen und lass sie ein
paar Minuten abkuhlen, bevor du sie anschneidest und genieft.

Guaten ppelil
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PIZZA-REZEFTE

Hawaii-Pizza

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Pizzatelg

200 g Tomatensauce

200 g Schinken (gekocht und in Streifen geschnitten)

200 g Ananasstucke (frisch oder aus der Dose, gut abgetropft)
200 g geriebener Mozzarella-Kase

Zubereitung:

1. Den Backofen aut 220 Grad Celsius vorheizen
und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Den Pizzateig auf einer leicht bemehlten Arbeltsflache ausrollen,
bis er die gewunschte Dicke und Form fur deine Pizza hat. Lege den
ausgerollten Telg vorsichtig auf das vorbereitete Backblech.

3. Vertelle die Tomatensauce gleichmalig Uber den Pizzatelg, wobel du etwa einen
Zentimeter am Rand frel lasst, um den Rand spater besser knusprig zu bekommen.

4. Leg die Schinkenstreifen gleichmalig auf die Tomatensauce.

5. Vertelle die gut abgetropften Ananasstucke uber die Pizza.
6. Bestreu die Pizza groB3zugig mit dem geriebenen Mozzarella-Kase.

/. Backe die Pizza In dem vorgeheizten Otfen tur etwa 15-20 Minuten oder bis
der Telg goldbraun ist und der Kase geschmolzen und leicht gebraunt ist.

8. Sobald die Pizza fertig ist, nimm sie aus dem Ofen und lass sie ein
paar Minuten abkuhlen, bevor du sie anschneidest und genieft.

Guaten ppelil
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PIZZA-REZEFTE

Avocado und Schwarze
Bohnen Pizza

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

e 3800 g Pizzateig
e 200 g Tomatensauce
o 2 relfe Avocados (geschalt, entkernt
und In dunne Schelben geschnitten)
e 200 g schwarze Bohnen
(abgetropft und gespult)
e 100 g Mais

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 220
Grad Celsius vorheizen

und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Den Pizzateig auf einer leicht bemehlten
Arbeltstlache ausrollen, bis er die
gewunschte Dicke und Form fur deine

Plzza hat. Lege den ausgerollten Telg

vorsichtig auf das vorbereitete Backblech.

3. Vertelle die Tomatensauce gleichmalig

uber den Pizza

Zentimeter am

‘elg, wobel du etwa einen

Rand frel lasst, um den Rand

spater besser knusprig zu bekommen.

4. Leg die dunnen Avocadoschelben

gleichmallig auf

die Tomatensauce.

5. Vertelle die abgetropftten
schwarzen Bohnen und den Mals
gleichmaldig uber die Pizza.

6. Leg die dunnen
Zwiebelringe aut die Pizza.

ICH LIEBE ESSEN

e 100 g rote Zwiebeln (In
dunne Ringe geschnitten)
o 200 g geriebener Mozzarella-Kase
® [rischer Koriander (zum
Garnieren, optional)
e Saft elner Limette
e 5Salz und Ptfeffer nach Geschmack

/. Bestreu die Pizza groB3zugig mit
dem geriebenen Mozzarella-Kase.

8. Backe die Pizza in dem vorgeheizten
Ofen fur etwa 15-20 Minuten oder bis
der Telg goldbraun ist und der Kase
geschmolzen und leicht gebraunt ist.

9. Sobald die Pizza fertig ist, nimm
sie aus dem Ofen und betraufle sie
Mit dem Saft einer Limette. Du kannst
sie auch mit frischem Koriander
garnieren, wenn gewunscht.

10. Lass die Pizza ein paar
Minuten abkuhlen, bevor du sie
anschneidest und geniel3t.

Guaten ppelil
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PIZZA-REZEFTE

Gorgonzola-Pizza

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:
e 3800 g Pizzateig
o 2 Essl|offel Olivendl
e 200 g gemischte Pilze (Iin Schelben geschnitten)
o 200 g Gorgonzola-Kase (In Stucke gebrochen)
® Frische Thymianblatter (zum Garnieren)
e 5Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Backofen aut 220 Grad Celsius vorheizen
und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Den Pizzateig auf einer leicht bemehlten Arbeltsflache ausrollen,
bis er die gewunschte Dicke und Form fur deine Pizza hat. Lege den
ausgerollten Telg vorsichtig auf das vorbereitete Backblech.

3. Vertelle das Olivendl gleichmallig Uber den Pizzatelg, wobel du etwa einen
Zentimeter am Rand frel lasst, um den Rand spater besser knusprig zu bekommen.

4. Leg die In Schelben geschnittenen gemischten Pilze gleichmalig auf den Telg.
5. Vertelle die Gorgonzola-Stucke uber die Pizza.

6. Bestreu die Pizza nach Belieben mit frischen Thymianblattern.

/. Wurze die Pizza mit Salz und Ptefter nach Geschmack.

8. Backe die Pizza in dem vorgeheizten Ofen fur etwa 15-20 Minuten oder bis
der Telg goldbraun ist und der Kase geschmolzen und leicht gebraunt ist.

9. Sobald die Pizza fertig ist, nimm sie aus dem Ofen und lass sie ein
paar Minuten abkuhlen, bevor du sie anschneidest und genieft.

Guaten ppelil
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PIZZA-REZEFTE

Mediterrane Lamm-Pizza

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Pizzatelg

200 g Knoblauch-Jdoghurt-Sauce

300 g gewdrztes Lammfleisch (gebraten und In kleine Stdcke geschnitten)
2 Tomaten (In dunne Schelben geschnitten)

1 rote Zwiebel (In dunne Ringe geschnitten)

Frische Petersilie (zum Garnieren)

Salz und Pfetfer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 220 o. Vertelle die dunnen

Grad Celsius vorheizen /Zwiebelringe Uber die Pizza.

und ein Backblech mit Backpapier auslegen. 7. Warze die Pizza nach Belieben
mit Salz und Ptetfer.

2. Den Pizzateig auf einer leicht bemehlten

Arbeltstlache ausrollen, bis er die 8. Backe die Pizza In dem
gewunschte Dicke und Form fur deine vorgeheizten Ofen fur

Pizza hat. Lege den ausgerollten Telg etwa 15-20 Minuten oder bis
vorsichtig auf das vorbereitete Backblech. der Telg goldbraun ist.

3. Vertelle die Knoblauch-Jdoghurt- 9. Sobald die Pizza fertig ist,
Sauce gleichmallig uber den Pizzateiqg, NnimMm sie aus dem

wobel du etwa einen Zentimeter am Ofen und garniere sie grol3zugig
Rand frel lasst, um den Rand spater mit frischer Petersilie.

besser knusprig zu bekommen.

10. Lass die Pizza ein paar
4. Vertelle die In kleine Stucke geschnittenen  Minuten abkuhlen, bevor du sie
gewdrzten Lammfleischstlucke anschneidest und geniel3t.
gleichmallig auf der Sauce.

5. Leg die dunnen
Tomatenscheiben aut die Pizza.

Guaten ppelil
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FCEA-REZEF7E

Erfrischende
Caprese-Salatpizza

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Gebackner Pizzateig

2 Tomaten (In dunne Schelben geschnitten)

200 g Mozzarella-Kase (In dunne Schelben geschnitten)
Frische Basilikumblatter (zum Garnieren)

Olivendl (zum Betrauteln)

Balsamico-Glace (zum Betrautfeln)

Salz und Pteffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Lege den Gebackenen Pizzateig vorsichtig aut eine grol3e Servierplatte oder ein Tablett.
2. Vertelle die Tomatenschelben gleichmallig auf dem Pizzateig.
3. Leg die dunne Mozzarellascheiben auf die Tomaten.

4. Garniere die Pizza grof3zugig mit frischen Basilikumblattern.

5. Wurze die Pizza nach Belieben mit Salz und Ptefttfer.

6. Betrautle die Pizza mit Olivendl und Balsamico-Glace nach Geschmack.

/. Schnelde die Pizza In acht Stucke und serviere sie sofort.

Guaten ppelil
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PIZZA-REZEFTE

Garnelen-Scampi-Pizza

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Pizzatelg

Zubereitung:

200 g Knoblauchbutter (geschmolzen)
300 g Garnelen (geschalt und entdarmt)
Frische Petersilie (gehackt, zum Garnieren)
Zltronenzesten (von 1 Zitrone)
Salz und Pfefter nach Geschmack

1. Den Backotfen auf 220 Grad Celsius vorheizen
und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Den Pizzateig auf einer leicht bemehlten Arbelitsflache ausrollen,

pis er die gewunschte Dicke und Form fur deine Pizza r
ausgerollten Telg vorsichtig auf das vorbereitete Backb

at. Lege den
ech.

3. Vertelle die geschmolzene Knoblauchbutter gleichmalig tber
den Pizzatelg, wobel du etwa einen Zentimeter am Rand frel |asst,
um den Rand spater besser knusprig zu bekommen.

4. Leg die Garnelen gleichmalig aut die mit Knoblauchbutter bestrichene Pizza.

5. Bestreu die Pizza groB3zugig mit gehackter frischer Petersilie.

6. Vertelle die Zitronenzesten uber die Pizza.

/. Wurze die Pizza nach

Selieben mit Salz und

Preffer.

8. Backe die Pizza in dem vorgeheizten Ofen fur etwa 15-20 Minuten
oder bis der Teig goldbraun ist und die Garnelen durchgegart sind.

9. Sobald die Pizza fertig ist, nimm sie aus dem Ofen und lass sie ein

paar Minuten abkuhlen, bevor du sie anschneidest und genieft.

ICH LIEBE ESSE
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PIZZA-REZEFTE

Linsen Bolognese Pizza

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Pizzatelg

200 g vegane Bolognese-Sauce (mit Linsen)
100 g veganer Mozzarella-Kase

1 Zwiebel (gewurfelt)

2 Knoblauchzehen (gehackt)

100 g frische Spinatblatter

Olivendl (zum Braten)

Salz und Ptetter nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 220 o. Streue den veganen Mozzarella-
Grad Celsius vorheizen Kase uber die Sauce.
und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

/. Vertelle die frischen

2. Den Pizzateig auf einer leicht bemehlten Spinatblatter auf der Pizza.
Arbeltstlache ausrollen, bis er die

gewunschte Dicke und Form fur deine 8. Wurze die Pizza nach Belieben
Pizza hat. Lege den ausgerollten Telg mit Salz und Ptetfer.

vorsichtig auf das vorbereitete Backblech.

9. Backe die Pizza in dem vorgeheizten Ofen

3. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen far etwa 15-20 Minuten oder bis der Teig
und die gewdurfelte Zwiebel darin glasig goldbraun ist und der Kase geschmolzen Ist.
dunsten. FUge den gehackten Knoblauch
hinzu und brate 1hn kurz an, bis er duftet. 10. Sobald die Pizza fertig ist, nimm

sie aus dem Ofen und lass sie ein
4. Gib die vegane Bolognhese- paar Minuten abkuhlen, bevor du
Sauce mit Linsen In sie anschneldest und genieft.

die Pfanne und erhitze sie. bis
sie gut durchgewarmt ist.

5. Vertelle die warme Bologhese-Sauce
gleichmallig auf dem Pizzatelg.

Guaten ppelil
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PIZZA-REZEFTE

Vollkorn-Pizza

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Vollkorn-Pizzateig

200 g Tomatensauce

300 g mageres Hackfleisch

200 g Brokkoli-Roschen

150 g geriebener Parmesan-Kase
Salz und Pfetfer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Backofen aut 220 Grad Celsius vorheizen
und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Den Vollkorn-Pizzateig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ausrollen,
bis er die gewunschte Dicke und Form fur deine Pizza hat. Lege den
ausgerollten Telg vorsichtig auf das vorbereitete Backblech.

3. Vertelle die Tomatensauce gleichmalig auf dem Vollkorn-Pizzateig, wobel du etwa einen
Zentimeter am Rand frel lasst, um den Rand spater besser knusprig zu bekommen.

4. Vertelle das magere Hackftleisch gleichmalig aut der Sauce.

5. Leg die Brokkoli-Roschen auf die Pizza.

6. Bestreu die Pizza groB3zugig mit geriebenem Parmesan-Kase.

/. WuUrze die Pizza nach Belieben mit Salz und Preffer.

8. Backe die Pizza in dem vorgeheizten Ofen fur etwa 15-20 Minuten
oder bis der Teig goldbraun ist und das Hackfleisch durchgegart ist.

9. Sobald die Pizza tertig ist, nimm sie aus dem Ofen und lass sie
ein paar Minuten abkuhlen, bevor du sie anschneidest und geniel3t.

Guaten ppelil
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PIZZA-REZEFTE

Tiramisu-Dessertpizza

Zubereitungszeit: ca. 15-20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
o 200 g Biskuitkekse (als Kruste)
o 250 g Mascarpone-Kase
e 1 Tasse abgekuhlter Kaffee
o ? Essloffel Kakaopulver
&

50 g Schokoladenspane

Zubereitung:

1. Die Biskuitkekse als Kruste auf einer flachen Servierplatte anordnen.

2. Mascarpone-Kase gleichmallig auf die Kruste
streichen, sodass die Kekse vollstandig bedeckt sind.

3. Den abgekuhlten Kaffee gleichmalig tber den Mascarpone traufeln.
Lassen Sie den Kaftee einziehen, um den Geschmack zu vertiefen.

4. Das Kakaopulver uber die Tiramisu-Dessertpizza
sieben, um eine gleichmalige Schicht zu erzeugen.

5. Die Schokoladenspane Uber die Tiramisu-Dessertpizza streuen. Die Schokolade
verleliht dem Dessert eine kostliche Textur und einen zusatzlichen Geschmack.

o. Die Tiramisu-Dessertpizza in StUcke schneiden und auf Desserttellern servieren.
Geniel3en Sie diese himmlische Kreation mit einer Tasse Kaffee oder Espresso.

Guaten ppelil
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PIZZA-REZEFTE

Auberginen-Pizza

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Vollkorn-Pizzateig

200 g Tomatensauce

300 g gegrillte Auberginenschelben

200 g gehackte Tomaten (aus der Dose)
Olivendl (zum Betrauteln)

Frischer Basilikum (zum Garnieren)

Salz und Pfetfer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Backotfen auf 220 Grad Celsius vorheizen
und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Den Vollkorn-Pizzateig aut einer leicht bemehlten Arbeitstlache ausrollen,
bis er die gewunschte Dicke und Form fur deine Pizza hat. Lege den
ausgerollten Telg vorsichtig auf das vorbereitete Backblech.

3. Vertelle die Tomatensauce gleichmalig auf dem Vollkorn-Pizzateig, wobel du etwa einen
Zentimeter am Rand frel lasst, um den Rand spater besser knusprig zu bekommen.

4. Leq die gegrillten Auberginenscheiben auf die Sauce.

O. Vertelle die gehackten Tomaten gleichmali3ig auf der Pizza.

0. Wurze die Pizza nach Belieben mit Salz und Pfeffer.

/. Backe die Pizza In dem vorgeheizten Otfen tfur etwa 15-20 Minuten oder
bis der Telg goldbraun ist und die Tomaten leicht karamellisiert sind.

8. Sobald die Pizza fertig ist, nimm sie aus
dem Ofen und garniere sie mit frischem Basilikum.

9. Betrautle die Pizza mit Olivendl nach Geschmack.

10. Lass die Pizza ein paar Minuten abkuhlen, bevor du sie anschneidest und geniel3t.
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Zubereitung:

PIZZA-REZEFTE

Steak Pizza

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Pizzatelg

200 g Tomatensauce

400 g Rindersteak (In dUnne Schelben geschnitten)
1 Zwiebel (In dunne Ringe geschnitten)

200 g geriebener Mozzarella-Kase

Olivendl (zum Braten)

Salz und Pfetfer nach Geschmack

1. Den Backofen auf 220Grad 0. Vertelle die gebratenen Steakstreifen
Celsius vorheizen und ein Backblech und die gedunsteten Zwiebeln
Mit Backpapier auslegen. gleichmaldig auf der Pizza.
2. Den Pizzateig auf einer leicht bemehlten /. Streue den geriebenen Mozzarella-
Arbeltstlache ausrollen, bis er die Kase uber die Pizza.
gewunschte Dicke und Form fur deine
Pizza hat. Lege den ausgerollten Telg 8. Backe die Pizza In dem vorgeheizten Oten
vorsichtig auf das vorbereitete Backblech. far etwa 15-20 Minuten oder bis der Teig
goldbraun ist und der Kase geschmolzen ist.
3. Vertelle die Tomatensauce gleichmalig
auf dem Pizzatelg, wobel du etwa einen 9. Sobald die Pizza fertig ist, nimm
Zentimeter am Rand frel lasst, um den Rand  sie aus dem Ofen und lass sie ein
spater besser knusprig zu bekommen. paar Minuten abkuhlen, bevor du
sie anschneldest und genieft.
4. In einer Pfanne etwas Olivenodl
erhitzen und die Zwiebelringe darin
glasig dunsten. Beiseilte stellen.

5. Die Steakstreifen In derselben

deinem

Wurze sie mit Salz und Pfetter.

Pfanne braten, bis sie nacr

Geschmack gegart sind.
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PIZZA-REZEFTE

Pesto und Burrata-Pizza

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zulaten:
e 3800 g Pizzateig
e 200 g Pesto
e 200 g Burrata-Kase (in Stucken)
e 150 g Kirschtomaten (halbiert)
&

Frisches Basilikum (zum Garnieren)

Zubereitung:

1. Den Backofen aut 220 Grad Celsius vorheizen
und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Den Pizzateig auf einer leicht bemehlten Arbeltsflache ausrollen,
bis er die gewunschte Dicke und Form fur deine Pizza hat. Lege den
ausgerollten Telg vorsichtig auf das vorbereitete Backblech.

3. Vertelle das Pesto gleichmallig auf dem Pizzateig, wobel du etwa einen
Zentimeter am Rand frel lasst, um den Rand spater besser knusprig zu bekommen.

4. Rell3e die Burrata-Kasestucke in Stucke und vertelle sie auf der Pizza.

5. Vertelle die halbierten Kirschtomaten gleichmalig auf der Pizza.

6. Backe die Pizza in dem vorgeheizten Ofen fur etwa 15-20 Minuten oder
bis der Telg goldbraun ist und der Burrata-Kase leicht geschmolzen ist.

/. Sobald die Pizza fertig Ist, nimm sie aus
dem Ofen und garniere sie mit frischem Basilikum.

8. Lass die Pizza ein paar Minuten abkuhlen, bevor du sie anschneidest und geniel3t.

Guaten ppelil

CH LIEBE ESSE o
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PIZZA-REZEFTE

Kurbis-Ziegenkase-Pizza

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Pizzatelg

200 g Kurbispuree (gekocht und pduriert)
150 g Ziegenkase (in Schelben)

1 Handvoll gehackte Walnusse

Frischer Thymian

Honig (zum Betraufeln)

Salz und Pfetfer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Backoten auf 220 Grad Celsius vorheizen
und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Den Pizzateig auf einer leicht bemehlten
Arbeitstlache ausrollen und auf das Backblech legen.

3. Das Kurbispuree gleichmalig aut dem Telg verteilen.

4. Die Zlegenkaseschelben auf der Pizza platzieren.
5. Die gehackten Walnusse daruber streuen und mit frischem Thymian garnieren.

o. Mit Honig betraufeln und mit Salz und Ptefter wurzen.

/. Die Pizza in dem vorgeheizten Ofen fur etwa
15-20 Minuten backen, bis der Teig goldbraun ist.

8. Aus dem Ofen nehmen, kurz abkuhlen lassen, In Stucke schneiden und servieren.

Guaten ppelil
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FCEA-REZEF7E

Beeren-Rausch
Dessertpizza ohne Backen

Zubereitungszeit: ca. 15-20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

300 g Zuckerkekse (als Kruste)
250 g Frischkase
50 g Puderzucker

200 g frische Beeren (z. B. Erdbeeren, Blaubeeren, Himbeeren)
100 g Schokoladensauce

Zubereitung:

1. Die Zuckerkekse In einer Kuchenmaschine zerkleinern oder in einem
verschlieBbaren Beutel mit einem Nudelholz zerkleinern, bis sie feine Krumel ergeben.

2. Den zerkleinerten Keks In eine grol3e Schussel geben.

3. Den Frischkase und Puderzucker hinzutugen und
gut vermengen, bis eine homogene Masse entstent.

4. Die Kase-Keks-Mischung aut einer tflachen Servierplatte oder einem
groB3en Teller gleichmal3ig als Kruste verteillen und leicht andrucken.

5. Die frischen Beeren gleichmallig Uber den Frischkase
vertellen, dabel nach Belieben dekorativ anordnen.

6. Die Schokoladensauce uber die Beeren giel3en.

/. Die Dessertpizza in Stucke schneiden und sofort servieren.

Guaten ppelil
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