
  
    
      
    
  


  Italienische Pizza-Variationen!


  99 einfach leckere Rezepte laden zum Nachkochen und Genießen ein.


  Klassische, moderne, einfache und trendige Pizza-Variationen.


  


  


  Hinweis:


  Bitte beachten Sie, dass das Lesen der angebotenen Rezept-Inspirationen Einfluss auf Sie und Ihre Familie haben kann. Jeder Mensch reagiert anders auf bestimmte Lebensmittel. Sie selbst sind der wichtigste Mensch, der ganz genau weiß, was Ihnen guttut. Autor und Verlag schließen hierfür jede Haftung aus.


  Dieser Ratgeber darf – auch nicht auszugsweise – ohne schriftliche Zustimmung der Autorin kopiert, übersetzt, reproduziert oder zu anderen ähnlichen Handlungen benutzt werden.


  Haftungsausschluss: Die Inhalte dieses Ratgebers wurden sorgfältig recherchiert, dennoch haftet die Autorin nicht über Irrtümer, mit denen das vorliegende E-Book erstellt wurde.


  


  


  Impressum:


  Autorin: Barbara Costa


  info.lebegesund@gmail.com


  Copyright©2014 Barbara Costa


  


  


  Mein besonderes Dankeschön!


  Geht an meinem Mann und an meine drei wundervollen Kinder, für ihre Liebe und Unterstützung.


  Ohne sie würde es dieses und den Rest meiner zahlreichen Projekte nie geben.


  Ein herzliches Dankeschön möchte ich auch Ihnen liebe Leser/innen hier schreiben, wünsche Ihnen viel Erfolg und gutes Gelingen mit den 99 Pizza-Variations-Rezepten.


  Freundliche Grüße


  Barbara Costa
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  Vorwort:


  Die Pizza – ihr Siegeszug um die Welt


  Köstliche Pizzavariationen


  Die Pizza zählt auf der Welt zu einem der beliebtesten Nahrungsmittel. Sie ist schnell gemacht und immer lecker.


  Der Siegeszug begann laut historischen Berichten im Jahr 800 v. Chr. in Griechenland. Dort wurden die ersten Rezepte erstellt. Natürlich hat sich das Produkt über all die Jahre immer weiter verändert und ist jetzt sicherlich nicht mehr mit einer Pizza von damals zu vergleichen.


  Die Entwicklung ging so weiter, dass um 200 v. Chr. die Pizza dann ihren Weg nach Italien fand. Dort war sie eher ein Arme-Leute-Essen, weil man nicht viele Zutaten dafür benötigt und das Ergebnis trotzdem gut schmeckt.


  1520 etwa gelangten auch Tomaten auf den Weg nach Italien und die Pizza konnte weiterentwickelt werden.


  


  


  


  Zunächst war auch der Käse keine Zutat für die Pizza. Die Bäcker in Neapel versuchten, dem italienischen Königshaus 1889 eine grün-weiß-rote Pizza zu kreieren.


  Doch man wusste nicht, wie man das Weiß mit auf die Pizza bringen sollte. Da kamen sie auf die Idee, den weißen Mozzarella auf die Pizza zu legen und schon war die Pizza, wie wir sie heute kennen, fertig.


  So in der Art, wie es damals dann möglich war, ist auch noch unser heutiges Pizzarezept. Aus dem Grund, dass die Pizza erst durch die Tomate richtig lecker wurde, und das zuerst in Italien stattfand, sagt die Geschichte, dass die Pizza eine italienische Erfindung sei, was aber nicht stimmt.


  


  


  


  Das Wort Pizza stammt aus ihrer frühen Entstehungszeit in Italien, genauer Neapel. Sodass das Wort picea zuerst das Essen beschrieb.


  Es bedeutet zupfen. Und es bedeutet, dass die kleinen Teigstücke für eine Pizza von einem großen Laib Teig gezupft, herausgerupft und dann verarbeitet werden.


  Wenn man sich die Möglichkeiten heute ansieht, es gibt so viele verschiedene Pizzaarten. Und wenn man sich nicht entscheiden kann, stellt man die Pizza nach eigenem Geschmack zusammen.


  Heutzutage ist es so einfach. Man stöbert in Prospekten, entscheidet sich, ruft den Lieferdienst an und schon 30 Minuten später ist das Essen da, ohne dass man auch nur einen Finger rühren musste.


  


  


  


  Heute sagt die Statistik, dass 70% der Deutschen mindestens ein Stück Pizza in der Woche essen. Was eine Menge ist und eindrucksvoll den Siegeszug dieses einfachen Gerichts darstellen kann.


  Die Pizza ist aus unserem jetzigen Alltag überhaupt nicht mehr wegzudenken. Egal, ob man sie sich liefern lässt, sie sich vom Pizzabäcker seines Vertrauens holt, man festlich zum Italiener geht oder aber einfach eine Tiefkühlpizza kauft, man kommt an ihr einfach nicht vorbei.


  Und das beschränkt sich nicht bloß auf Deutschland. Neben den Spaghetti ist die Pizza das Lebensmittel, welches auf der ganzen Welt berühmt ist und geliebt wird. Es gibt fast kein modernes Land, in dem diese Gerichte nicht gerne gegessen werden.


  


  


  


  Die Zubereitung ist denkbar einfach. Man zupft ein kleines Stück Teig vom Laib, rollt es sehr dünn aus und zieht es in die runde Form. Als Nächstes kommt Tomate drauf.


  Dann der Wunschbelag. Anschließend der Käse. Schon kann das Gericht in den Ofen, in dem es ca. 5-10 Minuten bleibt. Und schon kann das italienische Gefühl genossen werden. Diese Zubereitung ist auch in den meisten Ländern der Welt genauso.


  Man kann also auch gut zum Beispiel in Amerika eine Pizza bestellen und man weiß, was man bekommt. Es gibt zwar Varianten wie eine viereckige Pizza oder eine mit einem dicken Teigboden. Oder aber mit dicken Rändern (diese zum Teil sogar noch gefüllt). Doch im Grunde ist das Gericht immer das gleiche, welches einfach überall auf der Welt toll schmeckt.
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  Kinder lieben ja ganz besonders Pizza und so backe ich nun schon seit einigen Jahren meist einmal wöchentlich für meine Familie eine leckere Pizza. Gemüse mochten meine Kinder nie so richtig gerne, aber auf der Pizza, da war es plötzlich richtig lecker, besonders wenn sie mir dabei noch helfen konnten.


  Ich möchte mit diesem Ratgeber meine Liebe zur Pizza mit Ihnen teilen. Eine Pizza kann man immer essen, es gibt so viele Variationen, dass ich oft selbst staune, was man alles als Belag verwenden kann.


  Nach meinem E-Book – Frucht und Blütensirup selber machen – hat mich eines Abends beim Pizzamachen meine Tochter gefragt, warum ich nicht auch ein E-Book über verschiedene Pizza-Variationen machen konnte. Warum ich nicht diese leckeren Rezepte weitergebe? Dabei fand ich diese Idee nicht einmal so schlecht, denn Pizzabacken kann für jeden zu einem besonderen Erlebnis werden. Kinder finden diese gemeinsamen Momente lustig, interessant und unterhaltsam.


  Hier in Italien, meiner Heimat, ist Pizzabacken vielleicht nicht so etwas Besonderes, aber die Variationen der Pizza selbst wirken einfach international. Es ist schon gewaltig, was man alles auf ein Stück ausgerollten Teig mit etwas Tomatensoße geben kann.


  Lassen Sie sich einfach überraschen und inspirieren und kreieren Sie sich Ihre Lieblings-Pizza. Wenn Sie mal nicht wissen, was sie kochen sollen, holen Sie sich dazu einfach einige Ideen.


  Natürlich können Sie auch ganz nach Geschmack alle genannten Zutaten in den jeweiligen Rezepten nach Lust und Laune miteinander kombinieren.


  Das Pizza-Variations-E-Book habe ich bewusst mit wenigen Fotos gestaltet,


  bilden Sie sich Ihr eigenes Foto zu jedem Rezept gedanklich, denn nur so wird Ihre Pizza ganz besonders lecker werden.


  Ich werde Ihnen mehrere Grundteig-Variationen vorstellen und diese können Sie ganz nach Belieben mit eines Ihrer Lieblings-Variations-Rezepte kombinieren. Viel Erfolg, Spaß und gutes Gelingen wünsche ich Ihnen.


  


  


  Wichtige Anmerkungen!


  


  Hier in Italien gibt es verschiedene Arten, den Grundteig der Pizza zuzubereiten. In einigen Regionen lieben die Menschen einen sehr dünnen Boden. Manchen schmeckt ein weicher, dickerer oder knuspriger Boden viel viel besser. Einfach gesagt, es ist alles eine Geschmackssache. Überraschen Sie Ihre Freunde mit einer einfachen leckeren hausgemachten Pizza.


  Dabei sollten Sie noch kurz einiges beachten.


  Wichtige Anmerkungen:


  1. Der Grundteig kann zu Hause vorbereitet oder auch je nach Bedarf fertig gekauft werden. Dabei muss ich gestehen, dass ich noch nie einen fertigen Teig gekauft habe. Selbst gemacht schmeckt einfach viel besser, man weiß, was man isst.


  2. Sie haben auch die Möglichkeit, den Grundteig am Abend zuvor vorzubereiten und im Kühlschrank bis zum nächsten Tag zu lagern. Dazu möchte ich Ihnen sagen, dass sich dadurch noch besser die Hefepilze vermehren und der Teig viel lockerer wird.
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  3. Den Grundteig können Sie auch einfrieren.


  4. Verwenden Sie Ihr Lieblingsmehl. Ich persönlich verwende meistens Dinkelmehl, Kamut oder Weizenvollkornmehl. Mein Tipp: Sieben Sie das Mehl zuerst in eine Schüssel. Der Teig wird viel lockerer und knuspriger. Beim Einkaufen einfach ein gutes Mehl für Ihre Pizza wählen, da ich hier in Italien ein anderes Sortiment im Geschäft vorfinde als vielleicht bei Ihnen in Deutschland, kann ich Ihnen hier keine besonders gute Hilfe sein. Am besten bei jedem Zweifel vom Verkäufer beraten lassen.


  4. Persönlich verwende ich immer frische Biohefe. Bei Trockenhefe folgen Sie immer den Richtlinien des Herstellers. Aber es geht auch super lecker ohne Hefe. Achten Sie hier immer auf das Haltbarkeitsdatum. Mein Tipp: Nur frische Hefe lässt den Teig wundervoll aufgehen und verleiht den typischen Hefegeschmack. Lösen Sie die Hefe immer in lauwarmem Wasser oder je nach Rezept auch Milch auf.


  Der Grundteig sollte sich durch die Hefe immer verdoppeln vor der Verarbeitung. Manchmal ist es auch besser, je nach Pizzabelag, den ausgerollten Teig mit der Tomatensoße für ca. 10 Minuten vorzubacken und dann anschließend nochmals etwas Tomatensoße verteilen und belegen. Das Rezept mit 400 g Mehl rechnet man für ca. 4 Personen, 500g Mehl somit für 5 Personen usw. je nachdem wie viel Portionen Sie benötigen.


  


  


  


  5. Die Tomatensoße ist einfach eine Geschmackssache. Manche vertragen keine Tomaten und verwenden einfach etwas Crème fraîche, Tomatenmark oder gar einfach etwas Ketchup, auch Blauschimmelkäse kann man gut verwenden. Sollten Sie Ihre Pizza-Tomatensoße selbst zubereiten wollen, gibt es gleich einige Rezepte dazu.


  6. Was Sie sonst noch brauchen: Backpapier für das Backblech oder die Backformen. Einen Teigroller, Maßbecher für Milch oder Öl und eventuell ein Schneiderad, das ist recht praktisch und das Ergebnis kann optimal präsentiert werden. Ein Küchentuch zum Abdecken des Grundteigs, eventuell eine Küchenmaschine mit Knethaken und eine Teigschüssel.


  7. Am besten immer mit den Händen kneten, die Wärme der Hände aktiviert ebenfalls die Hefe. Geben Sie dem Pizzateig Zeit und Wärme. Die Hefepilze entfalten so ihre volle Wirkung. Genial ist auch, dass Sie den Grundteig vorbereiten können und ca. 12 Stunden im Kühlschrank gehen lassen können. So wird der Grundteig besonders feinporig. Einfach ausprobieren.
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  8. Der Backofen sollte immer sehr gut vorgeheizt sein. Denn eine Pizza sollte bei möglichst hoher Temperatur nicht allzu lange gebacken werden. Ca. 15 Minuten bei 250 °C ist so ein Durchschnittswert. Wenn Sie sehr viel Pizza backen, lohnt es sich eventuell auch, einen kleinen Pizzaofen zu kaufen. Dieser heizt bis ca. 470 °C. Zu Umluftöfen kann ich wenig sagen, viele sagen, es solle der Pizza schaden, aber inwieweit ist weniger bekannt.


  Backofen = ca. 220 °C für 15-20 Minuten.


  Pizzastein = ca. 250 °C für ca. 10-15 Minuten.


  Elektropfanne = Stufe 3, erste Seite für 3 Minuten, dann wenden, belegen und noch mal 3 Minuten von der anderen Seite.


  9. Mein Tipp: Zum Grundteig kann man auch Knoblauchgranulat hinzufügen. Oder Sie verwenden statt Salz Kräutersalz.


  10. Wenn der Teig zu trocken ist, also noch stark bröselt, fügen Sie immer noch etwas warmes Wasser hinzu. Ist Ihnen der Teig einmal zu feucht gelungen, nicht so schlimm, einfach etwas Mehl hinzufügen. Aber vorsichtig mit der Dosierung, immer zuerst wenig, denn hinzufügen kann man immer noch. Nie heißes Wasser oder Milch verwenden, immer lauwarm.


  11. Pizza mit gefülltem Rand! Nichts einfacher als das. Der Teig sollte ca. 2 cm über das Blech hängen, Randfülle ist je nach Geschmack abänderbar. Wichtig, in den überstehenden Teig die Zutaten einrollen und festdrücken, damit der Käse nicht herausquillt. Anschließend bestreiche ich den Rand mit Olivenöl. Sie können aber auch Milch verwenden.


  12. Rechnen Sie bei einer Menge von ca. 500 g Mehl für 6-8 Portionen. Je nach Hunger. Der Belag macht auch viel aus, deshalb werde ich nicht zu jedem Rezept die jeweiligen Portionen dazuschreiben. Eine Margherita sättigt z. B. weniger als eine Vier-Käse-Pizza.


  13. Arbeitsfläche immer bemehlen. Noch ein hilfreicher Link zu einem externen Video bei YouTube, das ich für sehr hilfreich für Anfänger fand, deshalb wollte ich es Ihnen hier einbinden: http://www.youtube.com/watch (dazu benötigen Sie eine Internetverbindung). Oder Sie tippen in die Browserzeile diese Adresse ein: https://www.youtube.com/watch?gl=GB&hl=en-GB&v=72oe_j-0gwE.


  


  


  Grundteig-Variationen!


  Pizza Grundteig:


  Zutaten:


  500 g Mehl


  25 g frische Biohefe (einen Würfel)


  300 ml warmes Wasser


  2-3 TL Salz


  1 TL Zucker


  Zubereitung:


  Das Mehl in eine Schüssel sieben, Salz hinzugeben und mit einer Gabel umrühren/vermischen.


  In eine größere Tasse füllen Sie nun warmes Wasser und zerbröseln die Hefe hinzu. In die Hefe geben Sie nun einen Teelöffel Zucker dazu und verrühren alles, bis sich die einzelnen Brocken der Hefe aufgelöst haben.


  Nun lassen Sie die Hefe ca. 20 Minuten ruhen.


  Anschließend, bevor Sie die Hefe in das Mehl geben, nochmals mit dem Löffel umrühren und nun zum Mehl hinzufügen. Mit einer Gabel alles fürs Gröbste umrühren und nun bearbeiten Sie den Teig mit der Hand weiter.


  Keine Klumpen sollten sein, mit Liebe alles zu einem Teig kneten. Nun wird der Teig mit einem Küchentuch für mindestens eine Stunde abgedeckt, bis er sich in etwa von der Größe her verdoppelt hat.


  Die ist der absolut einfachste Grundteig. Es folgen nun ganz verschiedene Varianten zum Grundteig. Wählen Sie Ihren Favoriten aus.


  Je nachdem, wie dünn oder dick Sie den Pizzateig gerne hätten, reicht diese Menge für ca. 5 Personen. Sie könnten auch kleinere Portionen von der größeren Kugel abschneiden, zu kleinen Teigkugeln formen und einfach einfrieren.


  


  


  Vollkorn-Grundteig


  Zutaten:


  500 g Vollkornmehl


  1 Stück Hefe (Würfel zu ca. 25 g)


  3 EL Pflanzenöl, am besten Olivenöl.


  300 ml lauwarmes Wasser


  3 TL Salz


  1 TL Zucker


  Zubereitung:


  Meistens verwende ich Weizenvollkornmehl, aber auch Dinkel oder Kamut. Des Öfteren gebe ich zwei Teile Dinkel und einen Teil Kamut hinzu.


  Die Hefe zerbröckeln Sie in einer kleinen Schüssel und fügen den Zucker und das lauwarme Wasser hinzu. Alles verrühren, bis sich die Hefe komplett aufgelöst hat. Darauf ca. 20 Minuten ruhen lassen.


  Inzwischen das Mehl in eine Schüssel geben und salzen, mit der Gabel alles gut untermischen.


  Nach der Ruhezeit die Hefe nochmals mit einem Löffel umrühren und zum Mehl geben. Alles mal im Groben mit der Hand zusammenkneten. Dann das Öl hinzugeben und den Teig weiterbearbeiten. Bis man einen geschmeidigen Teig ohne Klumpen erhält.


  Mit einem Küchentuch abdecken und für ca. 1 Stunde gehen lassen. Dann können Sie ihn ausrollen und nach Belieben verarbeiten.


  Mit Belag in den Ofen für ca. 30 Minuten bei 220 °C. Je nach Belag, am besten immer mal nachsehen, ob der Käse oder der gewünschte Belag genau richtig gebacken ist.


  


  


  Grundteig mit Trockenhefe


  Zutaten:


  300 g Mehl


  1 Packung Trockenhefe


  2 TL Salz


  150 ml warmes Wasser


  Zubereitung:


  Sieben Sie das Mehl in eine Schüssel, die Trockenhefe, das Salz und das warme Wasser kommen nun nacheinander hinzu. Mit der Küchenmaschine, mit den Knethaken alles zusammen zu einem Teig kneten.


  Den Grundteig für eine Stunde ca. gehen lassen. Anschließen können Sie mir der Verarbeitung beginnen.
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  Grundteig für einen knusprigen Pizzaboden


  Zutaten:


  500 g Mehl


  25 g frische Biohefe (einen Hefewürfel)


  300 ml warmes Wasser


  10 g Salz


  2-3 EL Olivenöl


  1 TL Zucker


  Zubereitung:


  Sieben Sie das Mehl in eine Schüssel, salzen und mit der Gabel umrühren.


  Lösen Sie den Hefewürfel im warmen Wasser mit dem Zucker gut auf. Die Hefe sollte immer etwa 20 Minuten ruhen dürfen. Den Zucker könnten Sie auch weglassen, Hefepilze lieben jedoch den Zucker.


  Zusammen für ca. 5 Minuten alle Zutaten, ganz zum Schluss das Olivenöl gut zu einem glatten Teig verkneten.


  Das Olivenöl ist für den knusprigen Boden verantwortlich.


  Lassen Sie den Teig nun für eine gute halbe Stunde ruhen. Teilen Sie ihn in ca. 6 gleichgroße Portionen und formen Sie diese wieder zu Kugeln.


  Weitere 30 Minuten ruhen lassen. Nun haben Sie gleich 6 Portionen, die jeder so belegen kann, wie er es wünscht.


  


  


  Grundteig super weich


  Zutaten für etwa 4 Personen:


  400 g Mehl


  2 TL Salz


  1/2 Stück frische Hefe


  130 ml warme Milch


  4 EL Pflanzenöl


  Zubereitung:


  Mehl in eine Schüssel sieben und das Salz daruntermischen.


  Hefe in der warmen Milch auflösen und gleich zum Mehl dazu vermengen.


  Pflanzenöl langsam hinzufügen und für ca. 5 Minuten gut kneten.


  Anschließend für ca. eine Stunde gehen lassen.


  


  


  


  Urgrundteig


  Zutaten: Für ca. 4 Personen


  400 g Mehl


  1 Stück frische Hefe (ca. 25 g)


  7 EL kalt gepresstes Olivenöl


  1/4 l warmes Wasser


  Zubereitung:


  Zuerst bereiten wir einen Vorteig vor. Dazu zerbröckeln Sie die frische Hefe in eine kleine Schüssel.


  Darüber streuen Sie 2 EL Mehl und nun verrühren Sie alles mit dem lauwarmen Wasser. Diesen Vorteig bedecken Sie mit einem Küchentuch für mindestens 10 Minuten.


  Inzwischen sieben Sie das übrige Mehl in eine andere Schüssel, geben das Salz darunter, mischen gut um und drücken eine Mulde in die Mitte.


  Hier kommt der Vorteig nach den 10 Minuten hinein und noch 2 EL Olivenöl. Nun mit den Händen alles gut durcharbeiten und verkneten, bis ein weicher Teig entsteht. Formen Sie ihn zur Kugel, decken Sie ihn mit dem Küchentuch für eine Stunde ab, bis er sein Volumen verdoppelt hat. Anschließend kann er ausgerollt und belegt werden.


  


  


  Grundteig mit italienischen Kräutern


  Zutaten:


  400 g Mehl


  4 EL Olivenöl


  200 ml lauwarmes Wasser


  1 Stück frische Hefe, ca.25 g oder 1 Pck. Trockenhefe, je nach Geschmack


  1-2 TL Salz


  2 TL Zucker


  1 TL frisch gehackter Oregano


  1 TL frisch gehacktes Basilikum


  Zubereitung:


  Sieben Sie das Mehl in eine Schüssel, geben Sie das Salz, den Zucker, Oregano, Basilikum hinzu und vermischen alles mit einer Gabel.


  Die Hefe in einer kleinen Schüssel zerbröseln und mit dem Wasser auflösen. Die Hefe nun auf das Mehl gießen, anschließend das Olivenöl dazugeben und alle Zutaten mit den Knethaken der Küchenmaschine für gut 5 Minuten verkneten.


  Mit der Hand noch etwas nachkneten und mit einem Küchentuch/Geschirrtuch abdecken. Für ca. eine Stunde gehen lassen.


  Anschließend kneten Sie den Teig nochmals kurz durch, ausrollen und vor dem Belegen nochmals 5 Minuten gehen lassen.


  


  


  Grundteig ohne Hefe


  Zutaten:


  300 g Mehl


  70 ml Olivenöl


  1 Pck. Backpulver


  1 kl. Glas Milch


  5 Prisen Salz


  1 Prise Zucker


  Zubereitung:


  Das Mehl, Salz, Zucker und Backpulver in eine Schüssel geben. Die Milch (hier darf sie mal nur Zimmertemperatur haben) und das Olivenöl langsam unterrühren.


  Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten, ausrollen und auf ein Backblech mit Backpapier geben. Nun können Sie die Tomatensoße darauf streichen und für ca. 25 Minuten bei 200 °C backen. Wenn Sie diesen Teig gleich mit allem belegen, dann verdunstet die Tomatensoße und die Pizza ist doch eher trocken.


  Nach den 25 Minuten bestreichen Sie den Teig nochmals mit Tomatensoße, nun belegen Sie nach Geschmack und backen alles zusammen nochmals für 10-15 Minuten.


  Die genaue Backzeit ist immer sehr schwierig genau zu definieren, da es meistens von der Menge an Belag abhängt.


  


  


  Öl-Quark-Grundteig – ohne gehen zu lassen


  Zutaten:


  ca. 250 g Quark


  400 g Mehl


  10 EL ÖL


  1 Ei


  1/2 Pck. Backpulver


  1 Prise Salz


  Zubereitung:


  Alle Zutaten zusammen vermischen und gut durchkneten.


  Ausrollen und auf ein Backblech mit Backpapier legen. Nun den gewünschten Belag wählen.


  Bei ca. 220-250 °C für 10-15 Minuten backen.


  


  


  Pizza-Bier-Grundteig


  Zutaten:


  500 g Mehl


  1 Flasche Bier


  1 Pck. Backpulver


  Zubereitung:


  Mehl und Backpulver in eine Schüssel sieben, anschließend das Bier hinzufügen.


  Mit Hand oder mit dem Handrührgerät mit Knethaken zu einem glatten Teig kneten.


  Dieser Teig kann sofort ausgerollt und belegt werden.


  


  


  Grundteig mit Couscous


  Zutaten:


  2 Tassen Couscous, schon gekocht


  2 EL Olivenöl


  2 EL Mehl


  1 Ei


  Zubereitung:


  Vermischen Sie den gekochten Couscous mit dem gesiebten Mehl.


  Mischen Sie das Ei und das Olivenöl darunter.


  Gleich ausrollen und auf Ihr mit Backpapier belegtes Backblech legen und den gewünschten Belag wählen.


  


  


  Pizza-Grundteig aus Polenta


  Zutaten:


  350 g Mehl


  90 g Maisgrieß/Polentagrieß


  2 TL Salz


  1 Pck. Trockenhefe


  1 Prise Zucker


  130 ml lauwarmes Wasser


  180 ml Milch, Raumtemperatur


  2 EL Olivenöl


  Zubereitung:


  Lösen Sie die Hefe im Wasser mit dem Zucker auf. Die Hefe bitte ca. 10 Minuten gehen lassen.


  Milch und das Olivenöl zusammenrühren und nach den 10 Minuten in die Hefe gießen und umrühren.


  Nun das Mehl in eine Schüssel sieben und den Grieß dazumischen.


  Die Hefe unter das Mehlgemisch rühren und zu einem geschmeidigen Teig kneten. Es kann sein, dass Sie immer wieder etwas Mehl hinzufügen müssen. Achten Sie, dass sich der Teig leicht vom Schüsselrand beim Kneten löst.


  Die Teigkugel nun mit einem feuchten Küchentuch für 1-2 Stunden ruhen lassen.


  Anschließend ausrollen und nach Herzenslust belegen.


  Dieser Teig lässt sich auch einfrieren.


  


  


  Glutenfreier Pizza-Grundteig


  Zutaten:


  100 g Mehl, helles glutenfreies (Dr. Schär)


  100 g Kartoffelmehl


  100 g Maisstärke


  100 ml Milch


  1 Stück Hefe oder Trockenhefe


  1 EL Olivenöl


  1 Prise Salz


  1 Prise Zucker


  1 Prise getrocknete Kräuter


  Zubereitung:


  Die Hefe in lauwarmer Milch auflösen. Für 10-15 Minuten gehen lassen. Dann mit allen Zutaten vermischen und zu einem Teig kneten.


  Wer nicht die Kräuter möchte, kann sie ruhig weglassen.


  Das glutenfreie Mehl kann auch komplett mit Kartoffelmehl oder der Maisstärke ersetzt werden.


  Sollte der Teig zu klebrig sein, einfach etwas Mehl oder Stärke dazugeben.


  Auf ein Backblech mit Backpapier den Teig draufgeben und für eine gute halbe Stunde gehen lassen.


  Den Teig nun für ca. 10 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 180 °C vorbacken.


  Sollte der Teig nachher auf der unteren Seite noch feucht sein, einfach wenden und noch mal weitere 5 Minuten nachbacken.


  Anschließend ist der Teig bereit für Ihren Wunschbelag. Die belegte Pizza nun für 10 Minuten bei 180 °C im Ofen backen.


  


  


  Tomatensoße für Pizzabelag selber machen


  Sie müssen nicht unbedingt die Pizzasoße selber machen, um eine leckere Pizza zu backen.


  Sollten Sie aber mal eine Soße für ein anderes Gericht kochen, wie z. B. Nudeln, dann könnten Sie genau diese Soße auch einfrieren und für Ihre leckere Pizza verwenden.


  Die Tomatensoße sollte nicht zu dick und nicht zu dünn, aber auch nicht zu stark oder gar zu schwach sein.


  Die Pizzasoße ist ein ganz wichtiger Teil einer guten Pizza, aber sie darf nicht zu sehr hervorstechen.


  Die Soße sollte entweder neutral nur nach Tomaten schmecken oder leicht nach italienischen Kräutern.


  Zutaten:


  1 kg frische Rispentomaten


  Frisches Basilikum, ca. Handvoll, kann auch getrocknet sein


  Frischer Oregano, ca. Handvoll, kann auch getrockneter sein


  4 Knoblauchzehen


  1/2 Zwiebel


  3 EL Olivenöl


  Eventuell einen Pürierstab


  [image: ]


  


  


  


  Zubereitung:


  Frische Tomaten enthalten immer mehr Wasser als die aus der Dose, dazu kann man dann etwas Tomatenmark bei Bedarf hinzugeben.


  Wenn Sie zu Hause nur passierte Tomaten zurzeit haben, dann können Sie diese auch verwenden. Die Menge ist dann bei 500-750 g.


  Um eine leckere Soße mit frischen Tomaten zuzubereiten, sollte man zunächst die Tomaten häuten.


  Ritzen Sie dazu auf der Unterseite der Tomate mit einem scharfen Küchenmesser ein Kreuz ein.


  Vor dem Tomatenhäuten die vorbereiteten Tomaten in kochendes Wasser geben und etwa 30 Sekunden darin köcheln. Mit einer Schaumkelle dann herausnehmen, in eine Schüssel mit kaltem Wasser geben. Die Tomaten häuten sich dadurch fast von alleine und der Garprozess wird unterbrochen.


  Nehmen Sie die Tomaten nun aus dem kalten Wasser heraus und lassen Sie sie abtropfen. Nun lässt sich die Haut an den eingeritzten Stellen mit einem kleinen Messer ganz leicht abziehen.


  Zubereitung der Soße:


  1. Schneiden Sie die Tomaten in kleinere Würfel, ca. einen halben Zentimeter.


  2. Zwiebel ganz fein schneiden, Knoblauch je nach Geschmack, entweder eher grob oder auch fein hacken/schneiden.


  3. Olivenöl im Kochtopf erhitzen und darin die Zwiebel langsam goldig anbraten. Löschen Sie nun den Topf mit den Tomaten und mischen Sie die restlichen Zutaten dazu.


  4. Würzen Sie nach Geschmack mit Salz, Pfeffer oder Sonstiges, was Sie gewohnt sind.


  5. Die Tomaten sollten nun langsam köcheln für ca. 30-50 Minuten je nachdem, wie viel Tomaten Sie verwendet haben. Wenn nach 30 Minuten Ihnen die Soße zu wässrig vorkommt, dann fügen Sie etwas Tomatenmark hinzu (ca. 1-2 EL).


  


  


  


  Wünschen Sie auf Ihrer Pizza noch Tomatenstücke in der Soße, dann belassen Sie sie so, ansonsten pürieren Sie, nachdem die Soße fertig gekocht ist, mit dem Pürierstab kurz die Soße durch.


  Allemal führt dies zu einer schöneren Optik auf der Pizza.


  Nach dem Kochen und Pürieren ist die Pizzasoße sehr cremig geworden, schmeckt aber super auch zu Nudeln und anderen Gerichten.


  Gutes Gelingen.


  [image: ]


  


  


  99 verschiedene Pizza-Variationen


  
    
      1. Pizza Margherita:
    

  


  Zutaten:


  Fangen wir bei der einfachsten Pizza an.


  500 g Mehl


  2 EL Salz


  1 Stück frische Hefe oder Trockenhefe, ca. 25 g


  1 TL Zucker


  2 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  400 g Tomatensoße, kann auch aus der Dose sein


  2 EL Tomatenmark


  4 EL Parmesan, so machen wir es, Sie können den Parmesan auch weglassen


  Frisches Basilikum, ca. ein Bund


  6 EL Olivenöl


  Etwas Oregano


  Menge des Mozzarellas je nach Geschmack


  Zubereitung:


  Sieben Sie das Mehl in eine Schüssel, salzen und umrühren. Hefe in einer kleinen Schüssel/größeren Tasse zerbröseln, Zucker hinzugeben und mit dem lauwarmen Wasser verrühren. Ruhezeit ca. 20 Minuten, dann zum Mehl gießen, Olivenöl dazugeben und alles gut vermischen. Entweder mit den Knethaken oder mit der Hand. Formen Sie den Teig nun zu einer Kugel, mit dem Messer ein X einritzen, mit etwas Mehl bestäuben und mit einem Küchentuch abdecken. (Das X dient mehr der Übersicht, sobald es fast verschwunden ist wegen der Ruhezeit, ist der Teig zum Weiterverarbeiten genau richtig.) Ruhezeit ca. 1-1 1/2 Stunden.


  


  


  


  Backofen auf 250 °C vorheizen und die Bleche mit Backpapier auslegen.


  Den Teig wie gewünscht entweder auf die Bleche oder in Formen ausgerollt auslegen. Lassen Sie den Rand dabei etwas dicker.


  Mozzarella in kleine Würfel schneiden.


  Tomatensoße nur bei Bedarf oder nach Geschmack mit etwas Tomatenmark verrühren.


  Wenn Sie Tomatensoße aus der Dose nehmen, sollten Sie diese noch salzen und pfeffern. In die Soße kommt nun das restliche Olivenöl dazu, vermischen Sie alles und verteilen die Soße auf dem ausgerollten Teig.


  Darauf nun den Parmesan darüberstreuen, Basilikum waschen, Blätter abzupfen und noch den Mozzarella auf dem Teig verteilen. Zum Schluss noch etwas Oregano darüberstreuen.


  Im Backofen bei ca. 230 °C für 15 Minuten backen.


  Einfach so lange, bis der Käse zerläuft und die Pizza leicht braun gebacken ist.


  


  


  2. Pizza Prosciutto – Schinkenpizza


  Zutaten:


  Dieses Rezept ist für ca. 3 Personen, bei mehr einfach in etwa die doppelte Menge wählen.


  250 g Mehl


  1/2 TL Salz


  15 g Hefe


  1/8 ml lauwarmes Wasser


  1/4 TL Zucker (nicht unbedingt notwendig)


  4 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  1 Dose Pizzatomatensoße


  Oregano, Salz, Pfeffer und Knoblauch


  Mozzarella nach Bedarf, entweder 1-2 Pck. zu 125 g


  100 g Schinken, wählen Sie einfach je nach Geschmack mehr oder weniger.


  1 EL Olivenöl


  Zubereitung:


  Grundteig: Mehl in Schüssel sieben, salzen und vermischen. Hefe mit Zucker in lauwarmem Wasser unter Rühren auflösen und ca. 20 Minuten ruhen lassen. Hefelösung ins Mehl gießen und unterkneten, nach und nach das Olivenöl dazugeben, so lange kneten, bis der Teig es vollständig aufgenommen hat. Sollte der Teig etwas zu trocken sein, einfach noch ganz wenig Wasser hinzugeben. Mit einem Küchentuch abdecken und 1 Stunde gehen lassen. Ofen auf 250 °C vorheizen. Teig ausrollen, auf ein Backblech mit Backpapier legen. Dosentomaten noch mit Olivenöl, Salz, Pfeffer und Knoblauch würzen. Auf dem Teig verteilen, die klein geschnittenen Mozzarellawürfel, den geschnittenen Schinken und den Oregano darauf verteilen. Pizza auf mittlerer Höhe ca. 15 Minuten backen.


  


  


  3. Pizza Salami mit Knoblauch


  Zutaten:


  Dieses Rezept ist für ca. 5 Personen, bei mehr Bedarf einfach in etwa die doppelte Menge wählen.


  500 g Mehl


  25 g frische Biohefe (einen Hefewürfel)


  125 ml Milch


  100 ml Wasser


  10 g Salz


  5 EL Olivenöl


  1 TL Zucker


  1 Ei


  Für den Belag:


  400 ml. Tomatensoße, kann auch aus der Dose sein


  4 Knoblauchzehen


  Olivenöl


  2 Pck. Mozzarella zu 125 g


  400 g Käse, Gouda oder Sie wählen je nach Geschmack einen anderen Schmelzkäse


  Oregano, Menge je nach Geschmack


  Ca. 15 Scheiben Salami


  Knoblauchöl selber machen: Knoblauchzehen schälen und in ein Glas mit der Knoblauchpresse drücken und mit Olivenöl auffüllen, mit einem Teelöffel verrühren. Kann man auch Tage zuvor zubereiten, je länger der Knoblauch im Öl ist, desto intensiver ist der Geschmack.


  


  


  


  Zubereitung:


  Mehl in Schüssel sieben, kleine Mulde mit einem Esslöffel in die Mitte drücken. In die Mulde Öl, Salz, Zucker und das Ei geben.


  Nun bereiten Sie die Hefe vor. Geben Sie die Milch mit dem Wasser zusammen in einen kleinen Topf und erwärmen alles so lange, bis etwas Dampf aufsteigt. Es sollte jedoch auf keinen Fall kochen.


  Mit einem Löffel hin und wieder dabei umrühren. Die Milch in eine kleine Schüssel gießen und die Hefe hineinbröckeln, den Zucker dazugeben und mit einem Teelöffel so lange verrühren, bis die Hefe komplett aufgelöst ist.


  Ca. 10 Minuten ruhen lassen, nun kommt alles unters Mehl, anschließend mit Knethaken gut durchkneten. Kugel formen und mit einem Küchentuch zugedeckt für ca. 1 Stunde ruhen lassen. Nachher noch mal gut durchkneten und eventuell zu Portionen teilen, nochmals 5-10 Minuten ruhen lassen.


  Backofen vorheizen bei 250 °C oder eben maximaler Temperatur.


  Pizzateig nun ausrollen, sollten Sie kein Backpapier zur Hand haben, einfach Backblech mit Öl einpinseln und mit etwas Mehl bestäuben. Tomatensoße mit einer Suppenkelle oder Löffel kreisförmig von innen nach außen bis an den Rand verteilen. Klein geschnittenen Mozzarella und den geriebenen Goudakäse auf die Pizza, Salamischeiben verteilen, eventuell noch etwas Gouda über die Salamischeiben, nun noch das Knoblauchöl und zum Schluss der Oregano.


  Im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten backen, einfach bis der Käse leicht goldbraun ist.


  


  


  4. Pizza della casa – nach Art des Hauses


  Zutaten:


  25 g Hefe, 1 Würfel


  400 g Weizenmehl oder eines nach Belieben


  1 EL Olivenöl


  10 g Meersalz


  1 TL Zucker


  250 ml lauwarmes Wasser


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  2-3 frische Tomaten


  150 g Pecorino-Schafskäse


  Nach Belieben Champignons


  Scharfe Salami, in dünne Scheiben geschnitten


  1 gelbe Paprikaschote


  1 rote Paprikaschote


  Mozzarella 3 x 125 g


  Olivenöl


  Oregano


  


  


  


  Zubereitung:


  Mehl sieben, mit Salz vermengen. Hefe mit Zucker in lauwarmem Wasser auflösen und 20 Minuten ruhen lassen. Den Teig mit dem Olivenöl vermengen und gut durchkneten. Kugel formen und zugedeckt ca. 1 Stunde ruhen lassen.


  Ofen auf maximaler Temperatur vorheizen, Backblech mit Backpapier auslegen. Teig ausrollen und gleichmäßig auf dem Blech verteilen.


  Tomatensoße salzen und pfeffern. Mit Kräutern nach Belieben abschmecken und noch etwas Olivenöl beigeben. Setzen Sie Ihrer Kreativität keine Grenzen und belegen nun Ihre Pizza mit dem kleinwürfligen Mozzarella, der scharfen Salami und die in dünnen Streifen geschnittene Paprikaschoten. Zum Schluss den Pecorinokäse, den Oregano und darüber etwas Olivenöl.


  


  


  5. Pizza Diavola – Teufelspizza


  Zutaten:


  400 g Mehl


  1 Pck. Hefe (Würfel oder Trockenhefe)


  1 TL Zucker


  200 ml lauwarmes Wasser


  2 TL Salz


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  Basilikum, Rosmarin, Thymian, Cayennepfeffer und Chiliflocken


  3 Paprikaschoten, je eine rote, grüne und gelbe


  Olivenöl


  100 g scharfe Salami, in Scheiben


  3 x 125 g Mozzarella


  5-7 eingelegte Peperoni, je nach Geschmack entweder rote oder grüne


  Nach Geschmack etwas Ziegenkäse oder Gouda


  2-3 Knoblauchzehen


  1-2 Zwiebeln


  Zubereitung:


  Mehl in eine Schüssel sieben und salzen. In einer kleinen Schüssel den Zucker mit der zerbröckelten Hefe und dem Wasser vermischen und gut auflösen. 20 Minuten stehen lassen. Anschließend mit dem Mehl vermengen und das Öl zugeben. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Eine Stunde ruhen lassen, dann ausrollen und belegen.


  


  


  


  Tomatensoße auf dem ausgerollten Teig verteilen, Mozzarella in kleine Würfel schneiden und gleichmäßig verteilen. Paprikaschoten putzen und in Streifen schneiden.


  Knoblauch zerdrücken und mit Salz, Cayennepfeffer, Chiliflocken und restlichen Kräutern in etwas Öl mit den Paprikastreifen ca. 5 Minuten andünsten.


  Ofen inzwischen auf ca. 250 °C vorheizen.


  Die angedünsteten Paprikastreifen nun samt den Kräutern auf dem Pizzateig verteilen. Zwiebeln abziehen, halbieren und in Ringe schneiden.


  Gleichmäßig mit den Peperoni und dem restlichen Käse (Ziegenkäse oder Gouda) auf der Pizza verteilen, nun noch die Salami und zum Schluss etwas Olivenöl und Oregano.


  Backzeit ca. 20 Minuten bei 230 °C; bis der Käse schön zerschmolzen ist.


  


  


  6. Pizza Rustica: Rezept aus der Römerzeit


  Zutaten:


  250 g Mehl


  125 g Schweineschmalz oder Butter


  2 TL Zucker


  2 Eigelb


  1 Eiweiß


  1 Prise Salz


  Für der Füllung:


  200 g Ricotta


  2 Eier


  1/2 Bund Petersilie, gehackt


  100 g Parmesan, gerieben


  80 g Provolone (Käse)


  125 g Mozzarella


  100 g Schinken, gekocht


  100 g Salami, je nach Geschmack kann auch die scharfe verwendet werden


  Zubereitung:


  Diese Zutaten: 250 g Mehl, 125 g Schweineschmalz oder Butter, 2 TL Zucker, 2 Eigelb, 1 Eiweiß, 1 Prise Salz zu einem Mürbteig rühren. Wenn nötig, können Sie etwas Wasser dazugeben. Der Teig sollte fest, aber trotzdem geschmeidig sein.


  


  


  


  Formen Sie den Teig zu einer Kugel und lassen Sie ihn ca. 1 Stunde ruhen.


  Für die Füllung zerdrücken Sie den Ricotta mit der Gabel, Eier nach und nach unterarbeiten, Petersilie und den Parmesan unterrühren. Nun den Provolone, Mozzarella (in Würfel geschnitten), Schinken und die Salami auch in kleine Würfel geschnitten und unter die Ricottamasse mit Salz und Pfeffer mischen.


  Halbieren Sie nun den Pizzateig und rollen beide Hälften aus. Backofen vorheizen 180 °C.


  Eine Springform (22 cm) einfetten, etwas mit Mehl bestäuben und eine Hälfte darin auslegen. Den Rand vom Teig etwas hochziehen und nun die Füllung – Ricottamasse – hineingeben. Nun mit der zweiten Teighälfte zudecken und mit dem Rand vom unteren Teig gut zusammendrücken.


  Mit einem Eigelb den Teig bestreichen. Backzeit 50-60 Minuten bei 180°C.


  Die etwas andere Pizza.


  


  


  7. Pizza Bolognese – Hackfleisch-Pizza


  Zutaten:


  500 g Mehl


  3 TL Salz


  1 Stück frische Hefe oder Trockenhefe, ca. 25 g


  1 TL Zucker


  2 EL Olivenöl


  300 ml warmes Wasser


  Für den Belag:


  100 g Parmesan


  1 Zwiebel, gehackt


  400 g Hackfleisch, gemischt


  3 Knoblauchzehen, gehackt


  5 frische Tomaten


  2 EL Tomatenmark


  1 Dose Tomaten, geschält


  3 x Mozzarella zu 125 g, klein geschnitten


  Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Oregano


  Zubereitung: Mehl in eine Schüssel sieben und salzen. In einer kleinen Schüssel den Zucker mit der zerbröckelten Hefe und dem Wasser vermischen und gut auflösen. 20 Minuten stehen lassen. Anschließend mit dem Mehl vermengen und das Öl dazugeben. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Eine Stunde ruhen lassen und anschließend ausrollen. Backofen auf 230 °C vorheizen. Zwiebel und Knoblauch in Öl anschwitzen, dann das Hackfleisch dazugeben und anbraten. Tomatenmark unterrühren, mit Salz, Pfeffer und Paprika würzen. Dose Tomaten dazugeben und ca. 20 Minuten leicht köcheln. Hackfleischsoße auf den ausgerollten Teig verteilen, Mozzarella und die frischen in Scheiben geschnittenen Tomaten drauflegen. Zum Schluss den Parmesan und den Oregano. Bei 200 °C etwa 20 Minuten backen.


  


  


  8. Pizza messicana – auf mexikanische Art


  Zutaten:


  400 g Mehl


  200 ml Wasser, lauwarm


  1 Würfel Hefe


  2 TL Salz


  1 TL Zucker


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  500 g Hackfleisch, gemischt


  1 Zwiebel


  1 Dose Maiskörner


  2 Tomaten


  6 EL Schmand oder Crème fraîche


  100 g Käse Gouda, gerieben


  1 EL Paprikapulver


  Salz, Pfeffer, Oregano


  Zubereitung:


  Hefe zerbröckeln mit Zucker in lauwarmem Wasser gut auflösen. 20 Minuten ruhen lassen. Mehl in eine Schüssel sieben und salzen. Die Hefe unters Mehl mischen, gut verrühren, Olivenöl mit einkneten. Eine Stunde mit Küchentuch abgedeckt ruhen lassen. Hackfleisch und Zwiebeln in etwas Öl anbraten, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.


  Mais dazugeben und mit 4 EL Schmand verrühren, eventuell etwas Wasser zufügen, falls die Masse zu trocken ist. 10 Minuten schmoren lassen.


  


  


  


  Backofen vorheizen auf 200 °C.


  Teig ausrollen und auf ein Backblech mit Backpapier auslegen, mit 2 EL Schmand bestreichen. Die Tomaten in dünne Scheiben schneiden und auf dem Schmand oder Crème fraîche verteilen. Darauf noch die Hackfleischmasse verteilen und zum Schluss mit dem geriebenen Käse bestreuen.


  Abschließend noch etwas Oregano drauf.


  Lassen Sie die Pizza nochmals für eine halbe Stunde ruhen, nun ab in den Ofen. Für ca. 20-30 Minuten bei ca. 200 °C schön knusprig backen.


  


  


  9. Pizza alla Rucola


  Zutaten:


  400 g Mehl


  200 ml Wasser, lauwarm


  1 Würfel Hefe


  2 TL Salz


  1 TL Zucker


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  1 Knoblauchzehe


  Tomatensoße


  Salz, Pfeffer, Oregano


  100 g geriebener Käse, je nach Geschmack Gouda, Edamer oder Emmentaler. Einfach ein Schmelzkäse


  250 g Mozzarella


  2 Handvoll Rucola


  5-6 dünne Scheiben Parmaschinken


  2 EL Olivenöl


  2 EL geriebener Parmesan


  Zubereitung:


  Die Hefe zerbröckeln und in lauwarmem Wasser mit dem Zucker gut auflösen, 20 Minuten ruhen lassen. Mehl in eine Schüssel sieben und salzen. Das Hefegemisch unters Mehl mischen, gut verrühren, Olivenöl mit einkneten. Eine Stunde mit einem Küchentuch abgedeckt ruhen lassen.


  


  


  


  Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen auf ca. 250 °C vorheizen. Den Teig ausrollen, mit Tomatensoße bestreichen. Knoblauch schälen und fein hacken und auf die Tomatensoße mit etwas Pfeffer, mit dem Mozzarella und dem Käse bestreuen. Zum Schluss noch etwas Oregano drüberstreuen und für ca. 10 Minuten im Ofen backen. Rucolablätter waschen mit Küchenpapier trocken tupfen. Den Schinken eventuell nach Geschmack etwas zerteilen.


  Wenn Sie die Pizza aus dem Ofen nehmen, mit den Rucolablättchen, den Parmaschinken, 1 EL Olivenöl und den Parmesan bestreuen.


  Mahlzeit und gutes Gelingen.


  


  


  10. Pizza al Tonno – Thunfisch-Pizza


  Zutaten:


  400 g Mehl


  200 ml Wasser, lauwarm


  1 Würfel Hefe


  2 TL Salz


  1 TL Zucker


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  10 Stück schwarze Oliven


  3 EL Kapern


  Oregano


  1 Dose Thunfisch


  Mozzarella nach Geschmack, 3 x 125 g


  Zubereitung:


  Die Hefe zerbröckeln und in lauwarmem Wasser mit dem Zucker gut auflösen, 20 Minuten ruhen lassen. Mehl in eine Schüssel sieben und salzen. Das Hefegemisch unters Mehl mischen, gut verrühren, Olivenöl mit einkneten. Eine Stunde mit einem Küchentuch abgedeckt ruhen lassen. Backofen auf 250 °C vorheizen, Backblech mit Backpapier auslegen. Teig ausrollen und mit Tomatensoße bestreichen. Den klein geschnittenen Mozzarella darüber verteilen. Den Thunfisch etwas vom Öl abtropfen lassen (Öl auffangen) und anschließend auf der Pizza verteilen. Dann die Oliven und die Kapern drauflegen. Zum Schluss mit dem Thunfischöl beträufeln und etwas Oregano drüberstreuen.


  Im Backofen bei 250 °C für ca. 15 Minuten backen. Bis der Käse schön geschmolzen ist.


  


  


  11. Pizza vegetariana – die Vegetarische


  Zutaten:


  250 g Mehl


  1/2 TL Salz


  15 g Hefe


  1/8 ml lauwarmes Wasser


  1/4 TL Zucker


  4 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  1 Zucchino


  1 Aubergine


  50 g schwarze Oliven


  2 Tomaten


  1 Zwiebel


  1 Dose Mais


  Basilikum


  Rucola


  Oregano


  200 g Käse, je nach Geschmack Ziegenkäse, Emmentaler, Edamer ...


  Mozzarella nach Geschmack, 2 x 125 g


  Zubereitung:


  Man kann hier eigentlich jedes Gemüse sehr gut kombinieren, das einem schmeckt. Egal ob Sie nun Tomaten, Zucchini, Paprika, Brokkoli, Spinat oder ein anderes Gemüse wählen. Ich wechsle immer etwas ab, je nach Saison. Kürbis ist genau so lecker wie Fenchel.


  


  


  


  Bedenken Sie, wichtig ist es, dünne Scheiben zu schneiden, zuerst kann man auch einige Gemüsesorten leicht andünsten, wenn man sie etwas weicher möchte. Einfach das Gemüse in dünne Scheiben oder Streifen schneiden, mit etwas Zwiebel und wenig Öl andünsten.


  Lecker schmeckt die Pizza auch abgeschmeckt mit etwas Knoblauchöl oder getrocknete scharfe Peperoni eingelegt in Olivenöl.


  Nun zur eigentlichen Zubereitung: Mehl in Schüssel sieben, salzen und vermischen. Hefe mit Zucker in lauwarmem Wasser unter Rühren auflösen und ca. 20 Minuten ruhen lassen. Hefelösung ins Mehl gießen und unterkneten, nach und nach das Olivenöl dazugeben, so lange kneten, bis der Teig es vollständig aufgenommen hat. Sollte der Teig etwas zu trocken sein, einfach noch ganz wenig Wasser hinzugeben. Mit einem Küchentuch abdecken und 1 Stunde gehen lassen. Ofen auf 250 °C vorheizen. Teig ausrollen, auf ein Backblech mit Backpapier legen. Dosentomaten oder die selbst gemachte Tomatensoße bei Bedarf noch mit Olivenöl, Salz, Pfeffer und Knoblauch würzen. Auf dem Teig gleichmäßig verteilen.


  Den klein geschnittenen Mozzarella auf dem Teig auslegen. Das Gemüse in dünne Scheiben schneiden und die Pizza damit belegen. Zum Schluss die Oliven, den Käse und den Oregano.


  Backzeit ca.15-20 Minuten bei 250 °C.


  


  


  12. Pizza Provence


  Zutaten:


  500 g Mehl


  25 g frische Biohefe (einen Hefewürfel)


  125 ml Milch


  100 ml Wasser


  10 g Salz


  5 EL Olivenöl


  1 TL Zucker


  1 Ei


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  6 EL Schmand oder Crème fraîche


  2 Zwiebeln


  Schwarze Oliven


  200 g Ziegenfrischkäse


  Kräuter der Provence (getrocknete oder frische) wie:


  Gehackter Thymian, Rosmarin, Bohnenkraut, Oregano


  1 Paprikaschote, gelb


  1 Tomate


  100 g Mozzarella


  200 g gekochter Schinken


  


  


  


  Zubereitung:


  Mehl in Schüssel sieben, kleine Mulde mit einem Esslöffel in die Mitte drücken. In die Mulde Öl, Salz, Zucker und das Ei geben.


  Nun bereiten Sie die Hefe vor. Dieses Mal geben Sie die Milch mit dem Wasser zusammen in einen kleinen Topf und erwärmen alles so lange, bis etwas Dampf aufsteigt. Es sollte jedoch auf keinen Fall kochen.


  Mit einem Löffel hin und wieder dabei umrühren. Die Milch in eine kleine Schüssel gießen und die Hefe hineinbröckeln und mit einem Teelöffel so lange verrühren, bis die Hefe komplett aufgelöst ist.


  Ca. 10 Minuten ruhen lassen, nun kommt alles unters Mehl, anschließend mit Knethaken gut durchkneten. Kugel formen und mit einem Küchentuch zugedeckt für ca. 1 Stunde ruhen lassen. Nachher noch mal gut durchkneten und eventuell zu Portionen teilen, nochmals 5-10 Minuten ruhen lassen.


  Backofen vorheizen bei 200 °C. Pizzateig nun ausrollen, sollten Sie kein Backpapier zur Hand haben, einfach Backblech mit Öl einpinseln und mit etwas Mehl bestäuben.


  Erhitzen Sie nun für ca. 10 Minuten in einer Pfanne etwas Olivenöl, die kleinwürflig geschnittene Zwiebel, Tomate, die Paprika und die Auberginen in Streifen geschnitten, alle Zutaten zusammen leicht anbraten. Eventuell noch etwas Tomatenmark hinzugeben.


  Gemüse salzen, pfeffern und mit den Kräutern abschmecken. Vom Herd nehmen und abkühlen lassen. Kochschinken und Ziegenkäse würfeln, Oliven in Ringe schneiden. Tomatensoße auf den Teig verstreichen, Mozzarellawürfel verteilen, die Gemüsesoße (sie muss nicht immer so angedünstet werden, das Gemüse kann auch roh draufgelegt werden) und dann den Schinken verteilen. Der Ziegenkäse, die Oliven, Schmand oder Crème fraîche ganz zum Schluss darübergeben.


  Mit dem Oregano schließen Sie die Zubereitung ab. Die Pizza kommt bei 200 °C für ca.20 Minuten in den Ofen.


  


  


  13. Spinacchia – Spinatpizza


  Zutaten:


  125 g Butter


  250 g Mehl


  2 Eier


  Salz


  2 EL Wasser


  1 Knoblauchzehe


  1 kg Blattspinat


  Muskatnuss


  Pfeffer


  3 EL Sahne


  250 g Mozzarella


  1 EL Olivenöl


  Zubereitung:


  Mehl in eine Schüssel sieben, Butter bei Zimmertemperatur verwenden.


  Aus Butter, Mehl, Ei, Wasser und ½ TL Salz einen Teig mit Knethaken herstellen. Olivenöl mit dem fein gehackten Knoblauch andünsten und den Spinat zufügen, bis er zusammenfällt. Mit den Gewürzen abschmecken und abkühlen lassen. Ei mit Sahne verquirlen und unter den Spinat rühren.


  Ofen auf 200 °C vorheizen. Teig nun ausrollen, Spinat darauf verteilen. Zum Schluss den in dünnen Scheiben geschnittenen Mozzarella drauflegen und für ca. 20 Minuten backen.


  


  


  14. Pizza Hawaii


  Zutaten:


  400 g Mehl


  1 Pck. Hefe (Würfel oder Trockenhefe)


  1 TL Zucker


  200 ml lauwarmes Wasser


  2 TL Salz


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  1 Dose Ananas


  250 g Schinken, gekocht


  2 x 125 g Mozzarella


  Olivenöl


  Oregano


  Zubereitung:


  Mehl in eine Schüssel sieben und salzen. Hefe zubereiten, in einer kleinen Schüssel den Zucker mit der zerbröckelten Hefe und dem Wasser vermischen und gut auflösen. 20 Minuten stehen lassen. Anschließend mit dem Mehl vermengen und das Öl zugeben. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Eine Stunde ruhen lassen, dann ausrollen und belegen.


  Backofen bei 200 °C vorheizen. Nur wenig von der Tomatensoße auf dem Teig verstreichen (die Ananas enthält schon reichlich Saft), den in kleinen Würfeln geschnittenen Mozzarella verteilen, Schinken und Ananas (ohne den Saft in der Dose) darüberlegen. Zum Schluss der Oregano. Bei 200 °C für 15-20 Minuten backen.


  


  


  15. Pizza Panjam


  Zutaten:


  250 g Mehl


  20 g frische Hefe


  1/2 TL Honig


  125 ml lauwarmes Wasser


  1 EL Olivenöl


  1 TL Salz


  Für den Belag:


  200 g Schmand oder Crème fraîche


  200 g Camembert


  100 g Kochschinken


  200 g Preiselbeeren, schon eingekochte, also im Glas


  Salz, Pfeffer, Oregano


  Zubereitung:


  Hefe zerbröseln und mit dem Honig in lauwarmem Wasser auflösen. 20 Minuten ruhen lassen. Mehl in eine Schüssel sieben, etwas salzen, Mulde in die Mitte machen, das Hefegemisch und das Olivenöl untermischen und zu einem geschmeidigen Teig kneten. Den Teig zugedeckt für eine Stunde ruhen lassen. Ofen auf 200 °C vorheizen. Teig ausrollen und auf ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Schmand auf der Pizza verstreichen und die Preiselbeeren gleichmäßig verteilen. Nun kommt die Pizza das erste Mal in den Ofen für 15 Minuten bei 200 °C. Nun die Pizza herausnehmen, mit dem Schinken und den in Scheiben geschnittenen Camembert belegen. Eventuell noch etwas salzen oder pfeffern, zum Schluss noch Oregano drüberstreuen. Pizza kommt nun nochmals für 10 Minuten in den Backofen.


  


  


  16. Mama Mia


  Zutaten:


  400 g Mehl


  1 Pck. Hefe (Würfel oder Trockenhefe)


  1 TL Zucker


  200 ml lauwarmes Wasser


  2 TL Salz


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  2 frische Tomate, in Scheiben geschnitten


  6 Oliven


  1 Zwiebel


  2 x 125 g Mozzarella


  100 g Goudakäse


  100 g Speck


  Champignon oder Pfifferling


  Knoblauch


  Oregano


  Zubereitung:


  Mehl in eine Schüssel sieben und salzen. Hefe zubereiten, in einer kleinen Schüssel den Zucker mit der zerbröckelten Hefe und dem Wasser vermischen und gut auflösen. 20 Minuten stehen lassen. Anschließend mit dem Mehl vermengen und das Öl zugeben. Ofen vorheizen auf 200 °C. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Eine Stunde ruhen lassen, dann ausrollen und belegen. Zuerst mit Pizzasoße bestreichen, mit Mozzarella, Speck, Oliven, Champignons, Zwiebel und gepresstem Knoblauch belegen. Zum Schluss der geriebene Gouda und der Oregano. Pizza für 20 Minuten bei 200 °C backen.


  


  


  17. Pizza Giovanni


  Zutaten:


  500 g Mehl


  3 TL Salz


  1 Stück frische Hefe oder Trockenhefe, ca. 25 g


  1 TL Zucker


  2 EL Olivenöl


  300 ml warmes Wasser


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  7 Sardellenfilets, aus der Dose


  Pikante Salami, in dünne Scheiben geschnitten


  1 rote Zwiebel, in Scheiben geschnitten


  1 Knoblauchzehe, gepresst


  1 Handvoll Kräuter: Basilikum, Thymian, Oregano und Salbei (frisch oder getrocknet)


  6 Oliven, in Ringe geschnitten


  2 x 125 g Mozzarella


  100 g Emmentaler, gerieben


  Etwas Chilipulver


  2 Dosen Thunfisch


  Zubereitung:


  Mehl in eine Schüssel sieben und salzen. In einer kleinen Schüssel den Zucker mit der zerbröckelten Hefe und dem Wasser vermischen und gut auflösen. 20 Minuten stehen lassen. Anschließend mit dem Mehl vermengen und das Öl dazugeben. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Eine Stunde ruhen lassen und anschließend ausrollen. Backofen auf 250 °C vorheizen.


  


  


  


  Sie können aber auch die große Teigkugel in zwei kleinere trennen und in eigenen Pizzaformen backen. Pinseln Sie aber immer die Formen oder das Blech mit etwas Olivenöl vorher ein, ich bestreue dazu noch die Formen mit etwas Mehl.


  Verstreichen Sie nun gleichmäßig die Tomatensoße, verteilen den klein geschnittenen Mozzarella und die pikante Salami. Zwiebel und Knoblauch sowie die Oliven werden nun auf der Pizza verteilt.


  Mit wenig Chilipulver bestreuen. Thunfisch und Sardellen in einem Sieb vom Öl abtropfen lassen und auf der Pizza verteilen. Den Thunfisch mit der Hand etwas zerdrücken/zupfen beim Verteilen auf der Pizza. Zum Schluss den geriebenen Käse und den Oregano auf den Belag geben. Alles im Backofen bei 200 °C für ca. 20 Minuten backen.


  


  


  18. Pizza Domenica – Sonntags-Pizza


  Zutaten:


  400 g Mehl


  1 Pck. Hefe (Würfel oder Trockenhefe)


  1 TL Zucker


  200 ml lauwarmes Wasser


  2 TL Salz


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  800 g Wirsing


  300 g gewürfelter Speck


  1 Tomate, in Scheiben geschnitten


  1 Zwiebel, würfeln


  200 g Schmand


  6 Eier


  Oregano


  Zubereitung:


  Mehl in eine Schüssel sieben und salzen. Hefe zubereiten, in einer kleinen Schüssel den Zucker mit der zerbröckelten Hefe und dem Wasser vermischen und gut auflösen. 20 Minuten stehen lassen. Anschließend mit dem Mehl vermengen und das Öl zugeben. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Eine Stunde ruhen lassen, dann ausrollen und belegen.


  


  


  


  Den Wirsing putzen, waschen, in feine Streifen schneiden und in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten blanchieren. In einem Sieb abtropfen lassen. Den Speck in einer Pfanne knusprig mit der gewürfelten Zwiebel anbraten. Wirsing, Speck, Zwiebel und etwas Kümmel vermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen.


  Den Pizzaboden mit der Wirsingmasse bestreichen, darauf die in Scheiben geschnittene Tomate verteilen. Den Schmand mit den Eiern verrühren, etwas salzen und pfeffern und gleichmäßig über die Pizza geben. Zum Schluss noch etwas Oregano. Backzeit: für ca. 40 Minuten bei 200 °C.


  


  


  19. Pizza Autunno – Herbst-Pizza


  Zutaten:


  500 g Mehl


  25 g frische Biohefe (einen Hefewürfel)


  125 ml Milch


  100 ml Wasser


  10 g Salz


  5 EL Olivenöl


  1 TL Zucker


  1 Ei


  Für den Belag:


  100 g Schmand


  1 Birne


  1 Stange Lauch, in Ringe geschnitten


  50 g Salami


  200 g Camembert, in Scheiben geschnitten


  Oregano


  Zubereitung:


  Mehl in Schüssel sieben, kleine Mulde mit einem Esslöffel in die Mitte drücken. In die Mulde Öl, Salz, Zucker und das Ei geben.


  Nun bereiten Sie die Hefe vor. Dieses Mal geben Sie die Milch mit dem Wasser zusammen in einen kleinen Topf und erwärmen alles so lange, bis etwas Dampf aufsteigt. Es sollte jedoch auf keinen Fall kochen.


  Mit einem Löffel hin und wieder dabei umrühren. Die Milch in eine kleine Schüssel gießen und die Hefe hineinbröckeln und mit einem Teelöffel so lange verrühren, bis die Hefe komplett aufgelöst ist.


  


  


  


  Ca. 10 Minuten ruhen lassen, nun kommt alles unters Mehl, anschließend mit Knethaken gut durchkneten. Kugel formen und mit einem Küchentuch zugedeckt für ca. 1 Stunde ruhen lassen.


  Nachher noch mal gut durchkneten und eventuell zu Portionen teilen, nochmals 5-10 Minuten ruhen lassen.


  Backofen vorheizen bei 200 °C.


  Pizzateig nun ausrollen, sollten Sie kein Backpapier zur Hand haben, einfach Backblech mit Öl einpinseln und mit etwas Mehl bestäuben.


  Den Schmand auf der ausgerollten Pizza verstreichen. Birne schälen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden, auf der Pizza verteilen.


  So wie die Pizza nun ist, kommt sie für 10 Minuten in den Backofen bei 200 °C. Pizza herausnehmen und mit dem Lauch, der Salami und dem Camembert belegen. Eventuell noch etwas salzen und pfeffern und noch etwas Oregano drüberstreuen.


  Nun kommt die Pizza nochmals für weitere 10 Minuten in den Backofen.


  


  


  20. Pizza al pesto rosso


  Zutaten:


  400 g Mehl


  1 Pck. Hefe (Würfel oder Trockenhefe)


  1 TL Zucker


  200 ml lauwarmes Wasser


  2 TL Salz


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  4 Tomaten


  200 g Schafskäse


  250 g Mozzarella


  Thymian, Oregano, Basilikum


  50 g Mandelblättchen


  1 Glas getrocknete Tomaten in Öl


  Zubereitung:


  Mehl in eine Schüssel sieben und salzen. In einer kleinen Schüssel den Zucker mit der zerbröckelten Hefe und dem Wasser vermischen und gut auflösen. 20 Minuten stehen lassen. Anschließend mit dem Mehl vermengen und das Öl zugeben. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Eine Stunde ruhen lassen, dann ausrollen und belegen.


  


  


  


  Nun die Tomaten aus dem Glas abtropfen lassen und das Öl dabei auffangen. Die Tomaten mit den Mandelblättchen und den Kräutern zu einer dicken Paste zermahlen, nach und nach das Öl untermischen und noch mit dem Wasser zu einer streichfähigen Masse verdünnen.


  Den Ofen auf 200 °C vorheizen. Pestosoße auf der Pizza verteilen. Mozzarella klein geschnitten drüberlegen. Die frischen Tomaten in Scheiben schneiden und den Schafskäse gleichmäßig verteilen. Oregano drüberstreuen, Backzeit 20-25 Minuten bei 200 °C.


  


  


  21. Pizza Bärlauch


  Zutaten:


  500 g Mehl


  25 g frische Biohefe (einen Würfel)


  300 ml warmes Wasser


  2-3 TL Salz


  1 TL Zucker


  Für den Belag:


  1 Becher Schmand


  2 x 125 g Mozzarella


  150 g roher Schinken


  Oregano


  Zubereitung:


  Die Hefe zerbröckeln Sie in einer kleinen Schüssel und fügen den Zucker und das lauwarme Wasser hinzu. Alles verrühren, bis sich die Hefe komplett aufgelöst hat. 20 Minuten ruhen lassen. Das Mehl in eine Schüssel geben und salzen, mit der Gabel alles gut untermischen. Nach der Ruhezeit die Hefe nochmals mit einem Löffel umrühren und zum Mehl geben. Alles mal im Groben mit der Hand zusammenkneten. Dann das Öl hinzugeben und den Teig weiter bearbeiten, bis man einen geschmeidigen Teig ohne Klumpen erhält. Mit einem Küchentuch abdecken und für ca. 1 Stunde gehen lassen. Pizzateig ausrollen und auf ein Backblech mit Backpapier legen, den Becher Schmand auf den Teig bis an die Ränder mit einem Messer verstreichen. Etwas salzen und pfeffern. Achten Sie darauf, wenn Sie eine Bärlauch-Pizza zubereiten, ob und wie viel Sie vom Bärlauch vertragen. Verteilen Sie den Rohschinken und den kleinwürfeligen Mozzarella auf der Pizza. Mit Oregano noch etwas bestreuen und für 10-15 Minuten bei 200 °C backen.


  


  


  22. Türkische Pizza


  Zutaten:


  500 g Mehl


  25 g frische Biohefe (einen Hefewürfel)


  350 ml warmes Wasser


  10 g Salz


  1 TL Zucker


  Für den Belag:


  4 rote Zwiebeln


  5 frische Tomaten


  2 Paprikaschoten


  2 Knoblauchzehen


  1 Bund Petersilie


  250 g Hackfleisch vom Lamm, kann auch vom Rind sein


  3 EL Tomatenmark


  5 EL Ajvar (ist eine Würzpaste, ein Mus aus Paprika oder alternativ Paprika und Auberginen)


  300 g Naturjoghurt


  Saft von einer halben Zitrone


  1 Salatgurke


  1 EL Chiliflocken


  1 EL Kreuzkümmel


  


  


  


  Zubereitung:


  Hefe in einer kleinen Schüssel zerbröckeln mit dem Zucker und dem lauwarmen Wasser flüssig rühren. Das Hefegemisch 20 Minuten ruhen lassen. Das Mehl in eine Schüssel sieben, salzen und mit dem Hefewasser gut vermengen und mit einem Küchentuch zugedeckt 1 Stunde ruhen lassen. Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Knoblauchzehen und 2 Zwiebel schälen. Paprikaschoten waschen und putzen, Tomaten und Petersilie, alles zusammen mit der Küchenmaschine klein hacken.


  Tomatenmark, Ajvar, Chiliflocken, Kreuzkümmel und das Hackfleisch dazugeben und nochmals mit der Küchenmaschine kurz durchmischen.


  Den Teig in ca. 10 Stücke teilen und jeweils ganz dünn ausrollen. Auf ein Backblech legen und mit der Hackfleischmasse gleichmäßig bestreichen. Diese Pizzen kommen für 10 Minuten in den Backofen bei 200 °C. Die Gurke, Tomaten und die restlichen Zwiebeln in dünne Scheiben schneiden. Joghurt, Zitronensaft und ein wenig Salz zusammenrühren. Die Pizzen nun mit den Gurken, Zwiebeln, Tomaten und dem Joghurtdip belegen und servieren.


  


  


  23. Low-Carb-Pizza


  Achtung: Pizzaboden aus Thunfisch


  Zutaten:


  1 1/2 Dose Thunfisch, im eigenen Saft


  3 Eier


  100 g Kochschinken


  100 g Käse, geriebener nach Belieben


  Salz, Pfeffer, Oregano, Tomatensoße


  Zubereitung:


  2 Eier in einer Schüssel gut verrühren. Thunfisch abtropfen lassen und zu den Eiern hinzugeben und gut durchkneten. Den Thunfisch auf ein Backblech mit Backpapier geben und eine runde Form formen. Der Boden sollte 0,4-0,6 cm dick sein. Den Thunfisch im vorgeheizten Backofen für 15 Minuten bei 180 °C backen.


  Nach den 15 Minuten den Pizzaboden aus dem Ofen nehmen und mit Tomatensoße bestreichen. Würzen Sie mit etwas Salz, Pfeffer und Oregano. Schinkenscheiben klein reißen und die Pizza damit belegen. Mit dem geriebenen Käse bestreuen. Zum Schluss noch das letzte Ei aufschlagen und auf die Pizza geben.


  Nun kommt die Pizza wieder in den Backofen und wird für weitere 20 Minuten gebacken, bis das Ei durch ist.


  


  


  24. Quark-Pizza


  Zutaten:


  200 g Quark (Magerquark)


  4 EL Milch


  8 EL Olivenöl


  1 Ei


  400 g Mehl


  1 Pck. Backpulver


  1 TL Salz


  Oregano


  Für den Belag:


  300 g Mozzarella


  1 Knoblauchzehe


  2 EL Kapern


  50 g Parmesan


  300 g Emmentaler


  10 schwarze Oliven


  Sardellenröllchen


  Zubereitung:


  Den Quark mit Ei, Öl, Milch, Salz, Oregano und der Hälfte des Mehls verrühren. Das restliche Mehl mit Backpulver in eine Schüssel sieben, nun unter den Teig kneten und ausrollen. Den Backofen auf 250 °C vorheizen. Mit der Tomatensoße den Teig bestreichen. Den klein geschnittenen Mozzarella, dann die Sardellenröllchen, die in Ringe geschnittenen Oliven und den Emmentaler gleichmäßig auf der Pizza verteilen. Anschließend werden die Kapern und die zerdrückte Knoblauchzehe verteilt und mit dem Parmesan und dem Oregano zum Schluss bestreut. Backzeit 20 Minuten bei 220 °C.


  


  


  25. Alpen-Pizza


  


  Zutaten:


  500 g Mehl


  25 g frische Biohefe (einen Hefewürfel)


  300 ml warmes Wasser


  10 g Salz


  2 EL Olivenöl


  1 TL Zucker


  Für den Belag:


  100 g Speck, in Scheiben geschnitten


  Tomatensoße


  1-2 Knoblauchzehen, zerdrückt


  300 g Mozzarella


  100 g Käse (Greyerzer)


  100 g Gouda


  100 g Emmentaler


  Etwas (1-2 EL) Honig, Oregano


  Zubereitung:


  Sieben Sie das Mehl in eine Schüssel, salzen und mit der Gabel umrühren. Lösen Sie den Hefewürfel in warmem Wasser mit dem Zucker gut auf. Die Hefe sollte immer etwa 20 Minuten ruhen dürfen. Den Zucker könnten Sie auch weglassen, Hefepilze lieben jedoch den Zucker. Zusammen für ca. 5 Minuten alle Zutaten, ganz zum Schluss das Olivenöl gut zu einem glatten Teig verkneten. 1 Stunde zugedeckt ruhen lassen. Teig dünn ausrollen und auf ein Backblech mit Backpapier legen. Tomatensoße verstreichen, Käse reiben, Mozzarella in kleine Würfel schneiden und gleichmäßig verteilen. Den Speck entweder in mundgerechte Stücke schneiden oder so auf den Teig legen. Zum Schluss den Knoblauch. Mit dem Honig noch beträufeln und Oregano bestreuen.


  


  


  26. Lachs-Pizza


  Zutaten:


  300 g Mehl


  1 TL Salz


  20 g Hefe


  130 ml lauwarmes Wasser


  1 TL Zucker


  1-2 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  1 EL Kapern


  1 Bund Schnittlauch


  300 g Lachsfilet, ohne Haut


  1 EL Senf


  3 EL Olivenöl


  200 g Doppelrahmfrischkäse


  100 g saure Sahne


  Pfeffer, Oregano


  Zubereitung:


  Mehl in Schüssel sieben, salzen und vermischen. Hefe mit Zucker in lauwarmem Wasser unter Rühren auflösen und ca. 20 Minuten ruhen lassen. Hefelösung ins Mehl gießen und unterkneten, nach und nach das Olivenöl dazugeben, so lange kneten, bis der Teig es vollständig aufgenommen hat.


  


  


  


  Sollte der Teig etwas zu trocken sein, einfach noch ganz wenig Wasser hinzugeben. Mit einem Küchentuch abdecken und 1 Stunde gehen lassen. Ofen auf 250 °C vorheizen. Teig ausrollen, auf ein Backblech mit Backpapier legen. Frischkäse, saure Sahne, Senf und die grob gehackten Kapern verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Schnittlauch fein schneiden und unter die Frischkäsecreme rühren. Lachs abbrausen und trocken tupfen. 1-2 cm breite Streifen schneiden. Den Teig mit der Frischkäsecreme gleichmäßig bestreichen und die Lachsstreifen darauflegen. Je nach Geschmack könnte man hier nun noch etwas geriebenen Käse verteilen. Bestreuen Sie Ihre Pizza mit grob gemahlenem Pfeffer und Oregano. Backzeit ca. 15-20 Minuten bei 200 °C.


  


  


  27. Diät-Pizza


  Wie kann man eine Diät-Pizza mit wenig Kalorien zaubern? Das Problem liegt nicht am Fettgehalt, sondern meiner Meinung nach an den Kohlenhydraten im Teig.


  Zutaten:


  600 g Zucchini


  400 g Möhren


  2 EL Vollkornmehl


  2 Eier


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  1 Aubergine


  250 g Mozzarella, light


  100 g Magerschinken/Kochschinken


  Oregano


  Knoblauch, zerdrückt


  Zubereitung:


  Zucchini und Möhren der Länge nach halbieren und fein reiben, mit den Eiern und dem Mehl verrühren. Mit Salz, Pfeffer und dem zerdrückten Knoblauch abschmecken. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Backform (möglichst rund) legen und für ca.50-60 Minuten bei 220 °C backen. So ist der Großteil der Flüssigkeit verdampft. Pizza nach Backzeit mit der Tomatensoße bestreichen. Mit dem klein geschnittenen Mozzarella und dem Magerschinken belegen. Zum Schluss noch etwas Oregano. Backzeit 10-15 Minuten bei 220 °C.


  


  


  28. Kürbis-Pizza


  Zutaten:


  500 g Mehl


  25 g frische Biohefe (einen Hefewürfel)


  125 ml Milch


  100 ml Wasser


  10 g Salz


  1 EL Olivenöl


  1 TL Zucker


  1 Ei


  Für den Belag:


  600 g Kürbisfleisch


  1 Bund Schnittlauch


  2 Becher Crème fraîche


  3 Äpfel


  150 g Speck


  1 Zwiebel


  3 EL Olivenöl


  Zubereitung:


  Mehl in Schüssel sieben, kleine Mulde mit einem Esslöffel in die Mitte drücken. In die Mulde Öl, Salz, Zucker und das Ei geben.


  Nun bereiten Sie die Hefe vor. Geben Sie die Milch mit dem Wasser zusammen in einen kleinen Topf und erwärmen alles so lange, bis etwas Dampf aufsteigt. Es sollte jedoch auf keinen Fall kochen.


  Mit einem Löffel hin und wieder dabei umrühren. Die Milch in eine kleine Schüssel gießen und die Hefe hineinbröckeln, Zucker dazugeben und mit einem Teelöffel so lange verrühren, bis die Hefe komplett aufgelöst ist.


  


  


  


  Ca. 10 Minuten ruhen lassen, nun kommt alles unters Mehl, anschließend mit Knethaken gut durchkneten. Kugel formen und mit einem Küchentuch zugedeckt für ca. 1 Stunde ruhen lassen. Nachher noch mal gut durchkneten und eventuell zu Portionen teilen, nochmals 5-10 Minuten ruhen lassen. Backofen vorheizen bei 220 °C. Pizzateig nun ausrollen, sollten Sie kein Backpapier zur Hand haben, einfach Backblech mit Öl einpinseln und mit etwas Mehl bestäuben. Den Kürbis schälen und Kerne und Fasern entfernen. Die Zwiebeln in feine Ringe schneiden. Die Äpfel schälen, Kerngehäuse entfernen und die Äpfel in Viertel schneiden.


  Den Teigboden mit der Crème fraîche bestreichen, den fein geschnittenen Schnittlauch darüberstreuen. Abwechselnd Kürbis und Äpfel mit dem Gurkenhobel fein geschnitten darauf verteilen. Genauso die Zwiebelringe. Zum Schluss belegen Sie Ihre Pizza noch mit den Speckscheiben und etwas Oregano. Backzeit etwa 20 Minuten bei 200 °C.


  


  


  29. Hotdog-Pizza


  Zutaten:


  400 g Mehl


  1 Pck. Hefe (Würfel oder Trockenhefe)


  1 TL Zucker


  200 ml lauwarmes Wasser


  2 TL Salz


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  100 g Gurken, eingelegte


  200 ml Ketchup


  150 ml Remoulade


  50 ml Senf


  100 g Emmentaler Käse


  1 Zwiebel


  1 TL Mehl


  4 Würstchen (Hotdog)


  200 g Mozzarella


  Zubereitung:


  Mehl in eine Schüssel sieben und salzen. In einer kleinen Schüssel den Zucker mit der zerbröckelten Hefe und dem Wasser vermischen und gut auflösen. 20 Minuten stehen lassen. Anschließend mit dem Mehl vermengen und das Öl zugeben. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Eine Stunde ruhen lassen, dann ausrollen und belegen.


  


  


  


  Den Ketchup auf dem ausgerollten Teig verstreichen, Mozzarella in kleine Würfel schneiden und gleichmäßig verteilen.


  Die Würstchen in gleichmäßige Scheiben schneiden und die Pizza damit belegen. Mit Remoulade und Senf bestreichen. Zwiebeln in dünne Scheiben geschnitten und mit den eingelegten Gurken die Pizza belegen.


  Zum Schluss mit dem geriebenen oder klein geschnittenen Käse und Oregano bestreuen. Backzeit ca. 20 Minuten bei 200 °C.


  


  


  30. Gyros-Pizza


  Zutaten:


  25 g Hefe, 1 Würfel


  400 g Weizenmehl, oder eines nach Belieben


  1 EL Olivenöl


  10 g Meersalz


  1 TL Zucker


  250 ml lauwarmes Wasser


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  750 g Gyrosfleisch, fertig gewürzt


  2 Paprikaschoten


  3 Zwiebeln


  2 Pck. Fetakäse


  250 g Mozzarella


  1 Becher Schmand


  1 Becher Quark, Magerquark


  4 TL Knoblauchpulver


  Oregano


  Zubereitung:


  Mehl sieben, mit Salz vermengen. Hefe mit Zucker in lauwarmem Wasser auflösen und 20 Minuten ruhen lassen. Den Teig mit dem Olivenöl vermengen und gut durchkneten. Kugel formen und zugedeckt ca. 1 Stunde ruhen lassen.


  


  


  


  Ofen auf maximale Temperatur vorheizen, Backblech mit Backpapier auslegen. Teig ausrollen und gleichmäßig auf dem Blech verteilen. Die Tomatensoße gleichmäßig verstreichen.


  Gyrosfleisch bei großer Hitze scharf anbraten und auf dem Teig verteilen. Die in Ringe geschnittenen Zwiebeln und die Paprikaschoten in Würfel geschnitten darübergeben. Anschließend den gewürfelten Fetakäse darüberstreuen und das Ganze im Backofen bei 200 °C mindestens 10 Minuten backen.


  Jetzt die Pizza mit dem kleinwürfligen Mozzarella belegen und dem Oregano bestreuen und nochmals für 10 Minuten bei 200 °C backen.


  Bereiten Sie einen Dip aus dem Schmand, Quark, Knoblauch, Salz und Pfeffer vor. Dies ist die passende Beilage zu dieser Pizza.


  


  


  31. Brokkoli-Pizza


  Zutaten:


  300 g Mehl


  1/2 TL Salz


  25 g Hefe, 1 Würfel


  1/8 ml lauwarmes Wasser


  1/4 TL Zucker


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  600 g Brokkoli


  400 g Champignons


  20 g Butter


  300 g Crème fraîche


  200 g Mozzarella


  Oregano


  Zubereitung: Mehl in Schüssel sieben, salzen und vermischen. Hefe mit Zucker in lauwarmem Wasser unter Rühren auflösen und ca. 20 Minuten ruhen lassen. Hefelösung ins Mehl gießen und unterkneten, das Olivenöl dazugeben und so lange kneten, bis der Teig es vollständig aufgenommen hat. Sollte der Teig etwas zu trocken sein, einfach noch ganz wenig Wasser hinzugeben. Mit einem Küchentuch abdecken und 1 Stunde gehen lassen. Ofen auf 220 °C vorheizen. Teig ausrollen, auf ein Backblech mit Backpapier legen. Brokkoli putzen, waschen und in kleine Röschen teilen. In kochendem Salzwasser ca. 8 Minuten garen, danach abtropfen lassen. Champignons putzen und in dickere Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Champignons darin bei mittlerer Hitze 3 Minuten braten. Mit Pfeffer und Salz würzen. Crème fraîche mit Oregano, Salz und Pfeffer verrühren und damit den Pizzaboden bestreichen. Champignons und Brokkoli darauf verteilen. Mozzarella klein geschnitten darüber verteilen und mit etwas Olivenöl beträufeln. Backzeit 20 25 Minuten bei 200 °C.


  


  


  32. Faulenzer-Pizza


  Zutaten:


  1 Fladenbrot


  Tomatenmark oder Tomatensoße


  100 g Salami


  100 g Pilze


  200 g Käse, nach Geschmack


  Oregano, Thymian, Basilikum, Salz und Pfeffer


  Fladenbrot Zubereitung:


  900 g Mehl


  1 1/2 TL Salz


  1 Hefewürfel


  2 EL Hartweizengrieß


  1 Ei


  1 TL Zucker


  3 EL Olivenöl


  Sesam, Schwarzkümmel, grobes Salz


  600 ml lauwarmes Wasser


  Sieben Sie das Mehl in eine Schüssel, salzen. Die Hefe wird in lauwarmem Wasser aufgelöst und unters Mehl gemischt und für ca. 5 Minuten zu einem weichen Teig geknetet. Decken Sie den Teig mit einem Küchentuch ab und lassen ihn für ca. 30 Minuten ruhen. Backofen auf 220 °C vorheizen und das Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig nochmals leicht durchkneten, dabei bestreuen Sie Ihre Hände leicht mit Mehl und teilen dabei den Teig in zwei Teile und formen Kugeln daraus.


  


  


  


  Mit etwas Mehl und Grieß bestreuen Sie nun Ihre Arbeitsfläche und formen darauf mit den zwei Kugeln runde Fladen von ungefähr 25 cm Durchmesser. Beide Fladen nun aufs Blech legen und für 15 Minuten gehen lassen. Nun werden die Fingerspitzen etwas eingeölt und im Abstand von 4-5 cm ein Rautenmuster eingedrückt. Ei mit Zucker und 1 EL Olivenöl verquirlen und die Fladen damit einpinseln. Die Fladen bestreuen Sie nun mit Sesam und Schwarzkümmel. Auf jeden Fladen legen Sie noch 2 grobe Salzkörner für ein besseres Aroma. Die Fladen werden nun im Backofen bei 220 °C für 10 Minuten goldbraun gebacken. Wichtig: Nach 5-6 Minuten Backzeit die Ofentür kurz öffnen und schnell 1/4 Tasse kaltes Wasser auf den Ofenboden gießen. Tür sofort wieder schließen, damit der Wasserdampf im Ofen bleibt und in die Fladen einziehen kann. Backzeit zu Ende backen. Fladenbrote auskühlen lassen und mit der Zubereitung der Faulenzer-Pizza fortfahren.


  Zubereitung Faulenzer-Pizza:


  Das Fladenbrot aufschneiden, die Schnittstellen mit etwas Tomatenmark bestreichen. Sie können hier auch etwas Pizzasoße/Tomatensoße nehmen. Je nach Geschmack. Würzen Sie noch mit Salz, Pfeffer, Thymian, Oregano und Basilikum. Mit der Salami und den Pilzen belegen und den Käse bestreuen. Jetzt kommt der Deckel vom Fladenbrot wieder drauf und das Ganze noch für 20 Minuten in den Backofen bei 220 °C backen. Mein Tipp: Schneiden Sie sich den Deckel vom Fladenbrot in Tortenstücke vor, nach dem Backen geht es sonst ein bisschen schlecht. Das Fladenbrot schmeckt auch super mit Schafskäse, Zwiebeln und frischen Tomatenscheiben. Gestalten Sie Ihr Fladenbrot nach Ihrem persönlichen Geschmack.


  


  


  33. Ciabatta-Pizza


  Zutaten für eine selbst gemachte Ciabatta:


  5 g frische Hefe


  350 g Weizenmehl


  10 g frische Hefe


  5 EL Milch


  2 EL Olivenöl


  20 g Salz


  550 g Weizenmehl


  Etwas Grieß


  Zubereitung der Ciabatta:


  Nun bereiten wir zuerst einen Vorteig vor: Am Tag, bevor wir die Ciabatta backen möchten, brauchen wir einen Vorteig. Wir geben 5 g Hefe in 250 ml lauwarmes Wasser und lösen diese durch Umrühren gründlich auf. 5 Minuten ruhen lassen. Sieben Sie das Mehl (550 g) in eine Schüssel und vermischen es anschließend sehr gut mit dem Hefewasser. Alles nun für einen Tag mit einem Küchentuch zugedeckt ruhen lassen. Am nächsten Tag bereiten Sie nun den Hauptteig so vor: 10 g Hefe in der lauwarmen Milch auflösen und mindestens 10 Minuten ruhen lassen. Mit 250 ml lauwarmem Wasser, dem Olivenöl und dem Vorteig verrühren. Das restliche Mehl in einer Schüssel sieben und salzen, dies wird nun sehr gut zum Vorteig untergeknetet. Ihre Arbeitsfläche beim Kneten sollte immer leicht bemehlt sein, so klebt der Teig nicht fest. Ca. 5 Minuten den Hauptteig nun gut durchkneten und abgedeckt für ca. 1-2 Stunden gehen lassen. Vierteln Sie nun den Teig und formen daraus Rollen, etwas ziehen, damit diese in etwa handbreit 30 cm lang werden. Mit der Naht nach oben auf bemehlte Stücke Backpapier setzen. Mit den Fingern leicht eindrücken und für weitere 2 Stunden bedeckt gehen lassen. Backofen auf 220 °C vorheizen. Die geformten Brote, nur zwei davon, auf ein Backblech mit Backpapier legen, umgedreht drauflegen und etwas mit Mehl bestäuben. Die beiden anderen Brote in den Kühlschrank legen. Das Backpapier nun entfernen. 100 ml Wasser auf den Ofenboden gießen, sofort die Tür schließen und 25 Minuten backen. Auf einem Gitter auskühlen lassen. Die beiden anderen Brote genauso backen.


  


  


  


  Zutaten:


  1 Ciabatta


  2 frische Tomaten


  150 g Käsescheiben, je nach Geschmack (Gouda, Edamer, Mozzarella ...)


  6 Scheiben Salami


  Oregano


  Paprikaschoten


  Zubereitung für die Ciabatta-Pizza:


  Das Ciabattabrot aufschneiden und die beiden Hälften mit Tomatenmark bestreichen. Salamischeiben darauf legen, Tomaten in Scheiben schneiden und auf die Salami legen. Paprikaschoten putzen, entkernen und in Streifen schneiden, auf die Tomaten drüberlegen. Mit Oregano oder anderen Gewürzen bestreuen. Zum Schluss nun den Käse entweder gerieben drüberstreuen oder einfach die Scheiben drüberlegen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 10 Minuten backen, schauen Sie einfach, bis der Käse zerlaufen ist.


  Auf eine Ciabatta kann man all die Variationen, die Sie in diesem E-Book finden, auch verwenden.


  


  


  34. Spargel-Pizza


  Zutaten:


  500 g Mehl


  2 EL Salz


  1 Stück frische Hefe oder Trockenhefe, ca. 25 g


  1 TL Zucker


  2 EL Olivenöl


  Oregano


  Für den Belag:


  1 Knoblauchzehe, zerdrückt


  2 EL Olivenöl


  125 g Ajvar, je nach Geschmack scharf oder mild


  500 g Spargel


  150 g Kirschtomaten


  150 g Ziegenfrischkäse


  Salz, Pfeffer, Oregano


  Zubereitung:


  Sieben Sie das Mehl in eine Schüssel, salzen und umrühren. Hefe in einer kleinen Schüssel/größeren Tasse zerbröseln, Zucker hinzugeben und mit dem lauwarmen Wasser verrühren. Ruhezeit ca. 20 Minuten, dann zum Mehl gießen, Olivenöl dazugeben und alles gut vermischen. Entweder mit den Knethaken oder mit der Hand. Formen Sie den Teig nun zu einer Kugel, abgedeckt mit einem Küchentuch sollte der Teig nun für 1 Stunde ruhen. Backofen vorheizen auf 200 °C. Pizzateig ausrollen und auf ein Backblech mit Backpapier legen. Ajvar, Öl und Knoblauch mischen und auf dem Teig verstreichen. Spargel waschen und die holzigen Enden abschneiden und auf dem Teig verteilen. Tomaten in Scheiben schneiden und zwischen den Spargel legen. Zum Schluss kommt der zerbröselte Ziegenkäse über die Pizza und mit etwas Salz, Pfeffer und Oregano bestreuen. Backzeit 20 Minuten bei 200 °C.


  


  


  35. Pizza Espagnola


  Zutaten:


  250 g Weizenmehl


  130 ml Milch


  40 ml Olivenöl


  1 TL Zucker


  1 TL Trockenhefe


  1 Prise Salz


  Für den Belag:


  Tomatensoße oder 1 kleine Dose


  1 Knoblauchzehe


  Salz, Pfeffer, Oregano und Basilikum


  2 Tomaten, gehackt


  125 g Mozzarella


  50 g grüne entsteinte Oliven


  100 g geräucherter Schinken


  1 Dose Mais


  Zubereitung:


  Mehl in eine Schüssel sieben und salzen, Hefe und Zucker untermischen und anschließend noch die lauwarme Milch und das Olivenöl. Nun alle Zutaten zusammen für ca. 5 Minuten gut durchkneten. Den Teig zugedeckt für eine Stunde ruhen lassen. Backofen auf 200 °C vorheizen und das Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig ausrollen und aufs Backblech legen, mit der Tomatensoße bestreichen. Den Mozzarella klein geschnitten und die Oliven in Ringe auf der Pizza verteilen. Gehackte Tomaten mit Knoblauch, Salz, Pfeffer und Oregano in einer kleinen Schüssel würzen und über die Oliven verteilen. Zum Schluss noch der Mais, nun kommt die Pizza für 10-15 Minuten bei 200 °C in den Backofen, vor dem Servieren die Schinkenscheiben auf der Pizza verteilen.


  


  


  36. Calzone-Pizza – Variante 1


  Zutaten:


  700 g Mehl


  2 Pck. Trockenhefe


  1 EL Salz


  100 ml Olivenöl


  2 TL Zucker


  400 ml lauwarmes Wasser


  Für den Belag:


  Tomatensoße, entweder selbst gemacht oder aus der Dose (ca. 500 g)


  1 Zwiebel


  2 Knoblauchzehen


  150 g gekochter Schinken


  Thymian, Basilikum, Oregano


  2 EL Olivenöl


  200 g Champignons


  2 Paprikaschoten, rot


  125 g Mozzarella


  100 g Gouda


  etwas Käse zum Bestreuen (geriebener Gouda ...)


  Zubereitung:


  Mehl, Hefe, Salz, Olivenöl und das lauwarme Wasser zu einem glatten Teig verarbeiten. Mit einem Küchentuch zudecken und für eine Stunde ruhen lassen. Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken und mit den Kräutern in 1 EL Olivenöl andünsten.


  


  


  


  Den Schinken würfeln und kurz mitdünsten, nun fügen Sie die Tomatensoße hinzu und lassen alles etwas einkochen.


  Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Die Paprikaschoten putzen, abbrausen und würfeln. Im übrigen Öl nun die Champignons und die Paprikaschoten andünsten.


  Backofen auf 200 °C vorheizen. Den Teig nun in vier Portionen teilen und zu 30 cm große Fladen ausrollen. Je eine Hälfte der Fladen mit Soße bestreichen, Gemüse und den Käse kleinwürfelig geschnitten darauf verteilen. Teigränder mit Wasser bestreichen, die nicht belegte Hälfte über die Füllung klappen. Ränder andrücken, damit auch nichts auslaufen kann. Auf ein Backblech mit Backpapier legen und noch 10 Minuten gehen lassen.


  Die Calzone mit Wasser bestreichen und mit Käse bestreuen. Backzeit 20 Minuten bei 200 °C.


  


  


  37. Pizza Paradiso – Pizza Paradies


  Zutaten:


  400 g Mehl


  1/2 Pck. Trockenhefe


  1 EL Olivenöl


  200 ml Wasser


  1 TL Salz


  Für den Belag:


  4 EL Olivenöl


  3 frische Tomaten


  1 Glas eingelegte Peperoni


  3 EL Tomatenmark


  40 g schwarze Oliven mit Stein


  100 g Schafskäse


  100 g Gouda


  100 g Mozzarella


  1 Feige


  1 Apfel


  2 Scheiben gekochter Schinken


  Oregano, Salz, Pfeffer


  


  


  


  Zubereitung:


  Mehl in eine Schüssel sieben, Salz und Hefe untermischen. Mit 200 ml lauwarmem Wasser, 1 EL Olivenöl alles zusammen verkneten. Mit einem Küchentuch abgedeckt für ca. 1 Stunde ruhen lassen.


  Tomaten in Scheiben schneiden, Peperoni abtropfen lassen, die Feige in kleine Stücke schneiden (kann auch eine getrocknete sein), Backofen vorheizen auf 200 °C.


  Teig nochmals durchkneten, halbieren (ca.20 cm Durchmesser), ausrollen und auf ein Backblech mit Backpapier legen, weitere 15 Minuten gehen lassen. Den Teig nun mit Tomatenmark bestreichen. Tomatenscheiben, Oliven und Peperoni darauf verteilen. Den Schinken vierteln und verteilen. Schafskäse zerbröckeln und mit dem Gouda darüberstreuen. Die klein geschnittene Feige und den grobgeraspelten Apfel über die Pizza verteilen. Mit Salz, Pfeffer und Oregano würzen. Die Pizzen mit 4 EL Olivenöl beträufeln. Backzeit 15-20 Minuten bei 200 °C. Der Käse sollte einfach schön zerschmolzen und goldbraun sein.


  


  


  38. Pizza Eccellente


  Zutaten:


  500 g Mehl


  25 g frische Biohefe (einen Hefewürfel)


  125 ml Milch


  100 ml Wasser


  10 g Salz


  5 EL Olivenöl


  1 TL Zucker


  1 Ei


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  4 Knoblauchzehen


  100 g Pesto, rot


  100 g Frischkäse


  300 g Mozzarella


  100 g Schinken, gewürfelt


  10 grüne frische Oliven


  2 Tomaten


  100 g Schinken, geräuchert


  20 Scheiben Wurst (Chorizo), dünn geschnitten


  100 g Gouda/Pizzakäse


  Knoblauchöl selber machen: Knoblauchzehen schälen und in ein Glas mit der Knoblauchpresse drücken und mit Olivenöl auffüllen, mit einem Teelöffel verrühren. Kann man auch Tage zuvor zubereiten, je länger der Knoblauch im Öl ist, desto intensiver ist der Geschmack.


  


  


  


  Zubereitung:


  Mehl in Schüssel sieben, kleine Mulde mit einem Esslöffel in die Mitte drücken. In die Mulde Öl, Salz, Zucker und das Ei geben.


  Nun bereiten Sie die Hefe vor. Geben Sie die Milch mit dem Wasser zusammen in einen kleinen Topf und erwärmen alles so lange, bis etwas Dampf aufsteigt. Es sollte jedoch auf keinen Fall kochen.


  Mit einem Löffel hin und wieder dabei umrühren. Die Milch in eine kleine Schüssel gießen und die Hefe hineinbröckeln, den Zucker dazugeben und mit einem Teelöffel so lange verrühren, bis die Hefe komplett aufgelöst ist.


  Ca. 10 Minuten ruhen lassen, nun kommt alles unters Mehl, anschließend mit Knethaken gut durchkneten. Kugel formen und mit einem Küchentuch zugedeckt für ca. 1 Stunde ruhen lassen. Nachher noch mal gut durchkneten und eventuell zu Portionen teilen, nochmals 5-10 Minuten ruhen lassen.


  Backofen vorheizen bei 220 °C.


  Pizzateig nun ausrollen, sollten Sie kein Backpapier zur Hand haben, einfach Backblech mit Öl einpinseln und mit etwas Mehl bestäuben. Tomatensoße, Pesto, Frischkäse und das Knoblauchöl sowie die Schinkenwürfel verrühren und mit einer Suppenkelle oder Löffel bis an den Rand vom Teig verstreichen. Oliven halbieren, Tomaten in dünne Scheiben schneiden und auf den Teig legen. Nun die Chorizoscheiben und den Schinken in Scheiben gleichmäßig verteilen. Zum Schluss den klein geschnittenen Käse oder geriebenen Käse darübergeben. Mit Oregano noch bestreuen. Backzeit ca. 15 Minuten bei 200 °C.


  


  


  39. Pizza Robiola


  Zutaten:


  400 g Mehl


  1 Pck. Trockenhefe


  2 TL Salz


  200 ml lauwarmes Wasser


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  1 Zwiebel


  1 EL Olivenöl


  1 EL Tomatenmark


  1 Dose Tomaten oder Tomatensoße selbst gemacht (ca. 400 g)


  4 frische Tomaten


  200 g gekochter Schinken


  200 g Robiola-Frischkäse


  300 g klein geschnittener Mozzarella


  Oregano, Basilikum, Salz und Pfeffer


  Zubereitung: Mehl in eine Schüssel sieben, salzen. Die Trockenhefe hinzufügen und alles vermischen. Das lauwarme Wasser und das Öl hinzugeben und mit dem Knethaken zu einem glatten Teig verkneten. Bei Bedarf noch etwas Mehl zugeben, sollte der Teig zu klebrig sein. Den Teig abdecken und eine Stunde gehen lassen. Inzwischen die Zwiebel schälen und fein hacken und in Olivenöl glasig dünsten. Tomatenmark hinzugeben, kurz anschwitzen und mit den Tomaten aus der Dose ablöschen. Salzen, pfeffern und etwas Basilikum hinzugeben. Die Tomaten in Scheiben schneiden, den Schinken in Streifen und beiseitestellen. Pizzateig ausrollen und auf ein Backblech mit Backpapier legen. Die Tomatensoße darauf verstreichen, Mozzarella verteilen, mit Tomaten und Schinken belegen, zuletzt den Robiola in Flocken darauf verteilen. Backzeit 15-20 Minuten bei 220 °C.


  


  


  40. Pizza California


  Zutaten:


  400 g Mehl


  1 Pck. Hefe (Würfel oder Trockenhefe)


  1 TL Zucker


  200 ml lauwarmes Wasser


  2 TL Salz


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  Basilikum, Rosmarin, Oregano, Cayennepfeffer und Chiliflocken


  500 g Hackfleisch


  1 EL Olivenöl


  2 Becher Crème fraîche


  3 Zwiebeln


  500 g Champignons


  300 g Mozzarella


  200 g Käse, gerieben z. B. Gouda, Cheddar


  Oregano


  Zubereitung:


  Mehl in eine Schüssel sieben und salzen. In einer kleinen Schüssel den Zucker mit der zerbröckelten Hefe und dem Wasser vermischen und gut auflösen. 20 Minuten stehen lassen. Anschließend mit dem Mehl vermengen und das Öl zugeben. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Eine Stunde ruhen lassen, dann ausrollen und belegen.


  


  


  


  Mischen Sie nun die Crème fraîche mit ca. 2 TL von den Gewürzen. Backofen vorheizen auf 200 °C. Das Hackfleisch mit etwas Öl anbraten, mit Salz, Pfeffer und dem Chili würzen. Zwiebel und Champignons in feine Scheiben schneiden. Auf dem ausgerollten Teig die Crème fraîche verstreichen und mit Hackfleisch, Zwiebeln und den Champignons belegen. Den Käse nun entweder klein geschnitten oder gerieben darüberstreuen. Mit Oregano alles noch bestreuen. Backzeit 20 Minuten bei 160°C.


  


  


  41. Pizza Tirol


  Zutaten:


  500 g Mehl


  1 Pck. Trockenhefe


  2 EL Olivenöl


  2 TL Salz


  250 ml lauwarmes Wasser


  1 TL Zucker


  Für den Belag:


  500 ml Tomatensoße


  Oregano


  2 Paprikaschoten, rot und gelb


  150 g Pfifferlinge oder andere Pilze, je nach Geschmack


  1 kleine Zwiebel


  250 g Mozzarella, je nach Geschmack kann auch mehr sein


  100 g Speck


  100 g Salami


  100 g Schinken


  100 g geriebener Käse, ganz nach Geschmack


  1 Schuss Weißwein


  1 Knoblauchzehe


  Zubereitung:


  Das Mehl in eine Schüssel sieben und mit der Trockenhefe, Salz, Zucker, Olivenöl und dem lauwarmen Wasser zu einem schönen geschmeidigen Teig kneten. Den Teig dann zugedeckt eine Stunde gehen lassen. Ausrollen und auf ein Backblech mit Backpapier legen. Backofen auf 200°C vorheizen.


  


  


  


  Zwiebel und Knoblauch fein würfelig schneiden und in etwas Olivenöl in einer Pfanne kurz anrösten. Mit dem Schuss Weißwein ablöschen, Tomatensoße dazugeben und nochmals kurz aufkochen lassen. Mit etwas Salz, Pfeffer und Oregano würzen. Auf der ausgerollten Pizza gleichmäßig verstreichen. Die Paprikaschoten entkernen und in kleine Würfel schneiden, die Pfifferlinge, die Salami und den Mozzarella in Scheiben geschnitten, auf den Teig gleichmäßig verteilen.


  Etwas vom geriebenen Käse drüberstreuen und noch mit dem Speck und Schinken belegen. Nun den restlichen Käse und eventuell noch bei Bedarf mit etwas Oregano bestreuen. Backzeit ca.20 Minuten bei 190 °C.


  


  


  42. Pizza Siciliana


  Zutaten:


  500 g Mehl


  25 g frische Hefe


  200 ml lauwarmes Wasser


  1 TL Zucker


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  12 Sardellenfilets


  12 schwarze entsteinte Oliven


  1 Glas getrocknete Tomaten in Öl


  1 Glas eingelegte Peperoni, scharf


  3 EL Olivenöl


  500 g Mozzarella


  Oregano


  Zubereitung:


  Die Hefe mit dem lauwarmen Wasser und dem Zucker vermischen. Rühren Sie so lange, bis die Hefe ganz aufgelöst ist. 20 Minuten ruhen lassen. Das Mehl in eine Schüssel sieben, mit dem Salz vermischen. Das Hefewasser mit dem Olivenöl ins Mehl untermischen. So lange kneten, bis ein elastischer, weicher Teig entsteht. Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt 1 Stunde ruhen lassen. Backofen auf 200 °C vorheizen, Teig dünn ausrollen und auf ein Backblech mit Backpapier legen. Den Teig mit der Tomatensoße nach Belieben gleichmäßig verstreichen, den kleinwürfeligen Mozzarella darüber verteilen. Mit den Sardellenfilets und den in Ringen geschnittenen Oliven, den getrockneten Tomaten und den eingelegten Peperoni belegen. Zum Schluss noch mit etwas Olivenöl beträufeln und mit Oregano bestreuen. Backzeit 15-20 Minuten bei 200°C.


  


  


  43. Pizza Tarantella


  Zutaten:


  500 g Mehl


  25 g frische Biohefe (einen Hefewürfel)


  300 ml warmes Wasser


  10 g Salz


  2 EL Olivenöl


  1 TL Zucker


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  1 Lauchzwiebel


  200 g Ziegenfrischkäse


  300 g Waldpilze


  250 g Mozzarella


  1 rote Zwiebel


  Oregano, Olivenöl, Knoblauchöl


  Zubereitung:


  Sieben Sie das Mehl in eine Schüssel, salzen und mit der Gabel umrühren. Lösen Sie den Hefewürfel in warmem Wasser mit dem Zucker gut auf. Die Hefe 20 Minuten ruhen lassen. Für ca. 5 Minuten alle Zutaten, ganz zum Schluss das Olivenöl gut zu einem glatten Teig verkneten. 1 Stunde zugedeckt ruhen lassen. Teig dünn ausrollen und auf ein Backblech mit Backpapier legen. Backofen auf 200 °C vorheizen. Tomatensoße auf der Pizza verstreichen und mit dem klein geschnittenen Mozzarella belegen. Ziegenkäse in Scheiben schneiden und diese nochmals vierteln und gleichmäßig auf den Teig verteilen. Nun die Waldpilze und die Zwiebel in Ringe geschnitten draufgeben. Mit Oregano bestreuen und mit dem Öl beträufeln. Backzeit 15-20 Minuten bei 200 °C.


  


  


  44. Pizza Gorgonzola-Lauch


  Zutaten:


  25 g Hefe, 1 Würfel


  400 g Weizenmehl, oder eines nach Belieben


  1 EL Olivenöl


  10 g Meersalz


  1 TL Zucker


  250 ml lauwarmes Wasser


  Für den Belag:


  2 Stangen Lauch


  500 g Hackfleisch


  300 g Gorgonzola


  200 g Sahne


  2 EL Olivenöl


  1 Zwiebel


  Oregano


  Zubereitung:


  Mehl sieben, mit Salz vermengen. Hefe mit Zucker in lauwarmem Wasser auflösen und 20 Minuten ruhen lassen. Den Teig mit dem Olivenöl vermengen und gut durchkneten. Kugel formen und zugedeckt ca. 1 Stunde ruhen lassen. Ofen auf maximale Temperatur vorheizen, Backblech mit Backpapier auslegen. Teig ausrollen und gleichmäßig auf dem Blech verteilen. Den Lauch waschen und in kleine Ringe schneiden und blanchieren. Die Zwiebel mit etwas Olivenöl glasig anbraten und das Hackfleisch gut anbraten, salzen und pfeffern. Den Gorgonzola mit der Sahne vermengen und damit den Pizzaboden bestreichen. Das gehackte Fleisch und den Lauch mischen und über den Teig verteilen. Mit Oregano bestreuen. Backzeit ca.20 Minuten bei 200 °C.


  


  


  45. Pizza Primavera – Frühlingspizza


  Zutaten:


  500 g Mehl


  2 EL Salz


  1 Stück frische Hefe oder Trockenhefe, ca. 25 g


  1 TL Zucker


  2 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  400 g Frischkäse, körnig


  200 g Magerquark


  1 Bund Schnittlauch


  4 Tomaten


  3 Knoblauchzehen


  1 Bund Frühlingszwiebeln


  2 Stangen Lauch


  3 EL Kapern


  7-8 Blätter Basilikum


  3 EL Olivenöl


  Oregano


  Zubereitung:


  Sieben Sie das Mehl in eine Schüssel, salzen und umrühren. Hefe in einer kleinen Schüssel/größeren Tasse zerbröseln, Zucker hinzugeben und mit dem lauwarmen Wasser verrühren. Ruhezeit ca. 20 Minuten, dann zum Mehl gießen, Olivenöl dazugeben und alles gut vermischen. Entweder mit den Knethaken oder mit der Hand. Formen Sie den Teig nun zu einer Kugel, mit dem Messer ein X einritzen, mit etwas Mehl bestäuben und mit einem Küchentuch abdecken. (Das X dient mehr der Übersicht, sobald es fast verschwunden ist, wegen der Ruhezeit, ist der Teig zum Weiterverarbeiten genau richtig.) Ruhezeit ca. 1 Stunde.


  


  


  


  Frischkäse mit Magerquark verrühren. Schnittlauch in Röllchen schneiden. Knoblauch durchpressen und mit dem Schnittlauch unterrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Frühlingszwiebeln und Lauch in Ringe schneiden, Tomaten in Scheiben schneiden. Backofen auf 200 °C vorheizen. Teig ausrollen und aufs Backblech mit Backpapier legen. Die Käse-Quark-Masse auf den Teig verstreichen, Zwiebeln, Lauch und Tomaten darüber verteilen und mit Kapern bestreuen. Olivenöl darüberträufeln. Backzeit ca. 20-30 Minuten bei 200 °C.


  


  


  46. Pizza quattro stagioni – vier Jahreszeiten


  Auf dieser Pizza wird wahlweise jedes Viertel mit einer anderen Zutat belegt oder man wählt die Jahreszeiten-Zutaten nach Geschmack und belegt den Teig ganz wild durcheinander.


  Zutaten:


  25 g Hefe, 1 Würfel


  400 g Weizenmehl, oder eines nach Belieben


  1 EL Olivenöl


  10 g Meersalz


  1 TL Zucker


  250 ml lauwarmes Wasser


  Für den Belag:


  400 g Tomatensoße


  300 g Mozzarella


  200 g Artischocken


  150 g Champignons


  100 g schwarze Oliven


  1 Paprikaschote


  1 Tomate


  1 Stange Lauch


  1 Bund Frühlingszwiebeln


  Oregano


  100 g gekochter Schinken


  3 EL Olivenöl


  Zubereitung:


  Mehl sieben, mit Salz vermengen. Hefe mit Zucker in lauwarmem Wasser auflösen und 20 Minuten ruhen lassen.


  


  


  


  Den Teig mit dem Olivenöl vermengen und gut durchkneten. Kugel formen und zugedeckt ca. 1 Stunde ruhen lassen.


  Ofen auf maximale Temperatur vorheizen, Backblech mit Backpapier auslegen. Teig ausrollen und gleichmäßig auf dem Blech verteilen.


  Tomatensoße salzen und pfeffern. Mit Kräutern nach Belieben abschmecken und noch etwas Olivenöl beigeben. Auf dem Teig verstreichen. Setzen Sie Ihrer Kreativität keine Grenzen und belegen nun Ihre Pizza mit dem kleinwürfligen Mozzarella. Nun je ein Viertel des Teiges mit Champignons, Artischocken, den Schinken, den Oliven, Paprikaschote in Streifen oder Würfel geschnitten, den Lauch und Frühlingszwiebeln in Ringe und die Tomate in Scheiben geschnitten gleichmäßig belegen. Mit Olivenöl beträufeln und Oregano bestreuen. Backzeit 20 Minuten, je nach Belagdicke, bei 200 °C.


  


  


  47. Pizza francese – die französische Art


  Zutaten:


  1 Pck. Blätterteig


  2 Tomaten


  Etwas Tomatensoße


  4 Sardellen


  2 große Zwiebeln


  50 g würzigen Käse, gerieben


  10 Oliven


  1 TL Oregano


  1 TL Thymian, getrocknet


  Zubereitung:


  Den Blätterteig ausrollen und auf ein Backblech mit Backpapier legen. Die Tomatensoße gleichmäßig verstreichen. Die Zwiebeln in halbe, dünne Ringe schneiden und in etwas Olivenöl für 10 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Mit Thymian, Oregano und schwarzem Pfeffer würzen und anschließend auf dem Blätterteig verteilen.


  Tomaten in Scheiben geschnitten darüberlegen, mit dem Käse bestreuen und mit den Sardellenfilets belegen. Zum Schluss noch die Oliven.


  Backzeit 20 Minuten bei 200 °C.


  


  


  48. Pizza quattro formaggi – Vier-Käse-Pizza


  Für alle Käseliebhaber: Ändern Sie einfach nach Ihrem Geschmack die Käsesorten.


  Zutaten:


  500 g Mehl


  25 g frische Biohefe (einen Hefewürfel)


  125 ml Milch


  100 ml Wasser


  10 g Salz


  5 EL Olivenöl


  1 TL Zucker


  1 Ei


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  50 g Gorgonzola, zerbröckelt


  200 g Käse gerieben, entweder Gouda, Emmentaler, Edamer, Comté … einfach einen Schmelzkäse nach Ihrem Geschmack


  300 g Mozzarella


  100 g Parmesan


  Etwas Oregano und 1-2 Blätter Basilikum


  2 EL Olivenöl oder selbst gemachtes Knoblauchöl


  Zubereitung:


  Mehl in Schüssel sieben, kleine Mulde mit einem Esslöffel in die Mitte drücken. In die Mulde Öl, Salz, Zucker und das Ei geben. Nun bereiten Sie die Hefe vor. Dieses Mal geben Sie die Milch mit dem Wasser zusammen in einen kleinen Topf und erwärmen alles so lange, bis etwas Dampf aufsteigt. Es sollte jedoch auf keinen Fall kochen. Mit einem Löffel hin und wieder dabei umrühren.


  


  


  


  Die Milch in eine kleine Schüssel gießen und die Hefe hineinbröckeln und mit einem Teelöffel so lange verrühren, bis die Hefe komplett aufgelöst ist. Ca. 10 Minuten ruhen lassen, nun kommt alles unters Mehl, anschließend mit Knethaken gut durchkneten. Kugel formen und mit einem Küchentuch zugedeckt für ca. 1 Stunde ruhen lassen. Nachher noch mal gut durchkneten und eventuell zu Portionen teilen, nochmals 5-10 Minuten ruhen lassen. Backofen vorheizen bei 200 °C.


  Pizzateig nun ausrollen, sollten Sie kein Backpapier zur Hand haben, einfach Backblech mit Öl einpinseln und mit etwas Mehl bestäuben.


  Auf das Backblech legen und die Tomatensoße darauf verteilen. Nun die Käsesorten, zuerst jedoch den Mozzarella klein geschnitten, den geriebenen Käse und den Gorgonzola verteilen. Zum Schluss den Parmesan drüberstreuen. Den Oregano drüberstreuen, mit etwas Olivenöl beträufeln und noch die Basilikumblätter hinzulegen. Backzeit 20 Minuten bei 180-200 °C je nach Belag.


  


  


  49. Pizza Cookie


  Aus dem Amerikanischen übernommenes Rezept.


  Zutaten:


  1/2 Tasse Butter, weich


  3/4 Tasse Zucker, braun


  1 Ei


  1 Msp. Vanillepulver


  1 1/2 Tassen Mehl


  Für den Belag:


  1 Tasse Schokolade (Chocolate Chips)


  1 1/2 Tassen Marshmallows, minis


  1/2 Tasse Haselnüsse, gehackt


  200 ml Kondensmilch


  1/2 Tasse Süßigkeiten, wie z. B. M&M


  Zubereitung:


  Für den Teig die Butter, Zucker, Ei und Vanille mit einem Mixer verrühren. Dann Mehl zugeben und auf der Arbeitsfläche zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Anschließend in eine gefettete Springform mit ca. 30 cm Durchmesser drücken und an den Rändern etwas höher oder einfach dicker lassen.


  Für den Belag 1 Tasse Schokolade, 1 1/2 Tassen Marshmallows und die 1/2 Tasse Haselnüsse nach und nach auf den Teig streuen. Danach die Kondensmilch darüberleeren und bei 150 °C für ca. 20-30 Minuten backen. Der Teig sollte goldbraun sein. Aus dem Ofen nehmen und sofort die M&M auf der "Pizza" verteilen.


  Die ist zwar nicht eine richtige Pizza, aber ich wollte das Rezept hier trotzdem aufschreiben, denn Kinder lieben diese " Cookie-Pizza". Da sie aber wirklich so heißt, fand ich sie trotzdem passend.


  


  


  50. Pizza Arabica


  Zutaten:


  25 g Hefe, 1 Würfel


  400 g Weizenmehl, oder eines nach Belieben


  1 EL Olivenöl


  10 g Meersalz


  1 TL Zucker


  250 ml lauwarmes Wasser


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  130 g Hackfleisch


  3 große Zwiebeln


  3 Zehen Knoblauch


  1 Bund Petersilie


  3 EL Tomatenmark


  2 TL Kümmel, gemahlen


  1 TL Koriander, gemahlen


  2 EL Olivenöl


  Oregano, Salz und Pfeffer


  300 g Mozzarella


  Zubereitung:


  Mehl sieben, mit Salz vermengen. Hefe mit Zucker in lauwarmem Wasser auflösen und 20 Minuten ruhen lassen. Den Teig mit dem Olivenöl vermengen und gut durchkneten. Kugel formen und zugedeckt ca. 1 Stunde ruhen lassen. Ofen auf maximale Temperatur vorheizen, Backblech mit Backpapier auslegen. Teig ausrollen und gleichmäßig auf dem Blech verteilen. Tomatensoße salzen und pfeffern. Mit Kräutern nach Belieben abschmecken und noch etwas Olivenöl beigeben.


  


  


  


  Die Zwiebel schälen und fein hacken, Knoblauch pressen und die Petersilie waschen und fein hacken.


  Das Hackfleisch in etwas Öl in einer Pfanne anbraten, Zwiebeln und Knoblauch hinzugeben. Tomatenmark und die Gewürze dazugeben, mit etwas Wasser ablöschen und alles gut verrühren. Für ca. 15 Minuten das Hackfleisch so leicht anbraten.


  Auf den ausgerollten Pizzateig zuerst die Tomatensoße verstreichen, dann die Hackfleischmasse verteilen, darüber den Mozzarella in Scheiben geschnitten. Zum Schluss noch etwas Olivenöl und mit Oregano bestreuen.


  Backzeit 15-20 Minuten bei 200 °C.


  


  


  51. Pizza ai funghi e pancetta


  Zutaten:


  300 g Mehl


  1 Pck. Trockenhefe


  1 TL Salz


  1/2 TL Zucker


  150 ml lauwarmes Wasser


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  1 Zwiebel


  1 Knoblauchzehe


  1 EL Olivenöl


  Kräuter: Oregano, Thymian, Basilikum … je nach Geschmack


  150 g Pancetta (ist eine italienische Variante zum Bauchspeck vom Schwein; ungeräucherter Bauchspeck)


  500 g Champignons


  200 g Mozzarella


  Oregano


  Zubereitung:


  Sieben Sie das Mehl in eine Schüssel und mischen das Salz, die Hefe, das Wasser und das Öl hinzu. Mit dem Knethaken zu einem glatten Teig verkneten. Sollte der Teig etwas klebrig sein, geben Sie noch etwas Mehl hinzu. Bedecken Sie den Teig mit einem Küchentuch und lassen Sie ihn für ca. 1 Stunde ruhen. Backofen auf 220 °C vorheizen. Den Teig ausrollen und auf ein Backblech mit Backpapier legen.


  


  


  


  Die Tomatensoße gleichmäßig verstreichen. Zwiebel und Knoblauch mit etwas Öl in einer Pfanne kurz andünsten, die Pancettascheiben und die Pilze kurz anbraten und mit etwas Pfeffer würzen. Salzen nur bei Bedarf, da die Pancetta schon selbst recht gesalzen ist.


  Belegen Sie nun die Pizza mit dem klein geschnittenen Mozzarella und dann mit der angebratenen Pancetta-Pilze-Masse. Zum Schluss die Kräuter. Backzeit 20 Minuten bei 220 °C.


  


  


  52. Pizza style Greco


  Zutaten:


  300 g Mehl


  1 Pck. Trockenhefe


  1 TL Zucker


  150 ml lauwarmes Wasser


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  2 EL Olivenöl


  1 Bund Lauchzwiebeln


  2 Knoblauchzehen


  500 g Hackfleisch


  Salz, Pfeffer, Koriander, Rosmarin, Chilipulver, Oregano, Menge je nach Geschmack


  250 g Schafskäse


  200 g Mozzarella


  20 entsteinte schwarze Oliven


  Zubereitung:


  Sieben Sie das Mehl in eine Schüssel. Die Hefe, den Zucker, das lauwarme Wasser, das Öl und das Salz dazugeben und mit einem Knethaken zu einem glatten Teig verkneten. Eventuell mit etwas Wasser oder Mehl korrigieren, sollte der Teig zu klebrig oder zu trocken sein. Abgedeckt etwa 1 Stunde ruhen lassen.


  Nun schneiden Sie die Lauchzwiebeln in Ringe, die Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. In einer Pfanne braten Sie das Hackfleisch in etwas Öl und Chilipulver scharf an.


  


  


  


  Die Lauchzwiebeln und den Knoblauch geben Sie nun zum Hackfleisch hinzu und würzen ganz nach Geschmack mit Salz, Pfeffer, Koriander und Rosmarin.


  Backofen auf 200 °C vorheizen. Teig ausrollen und auf ein Backblech mit Backpapier legen. Mit der Tomatensoße den Teig gleichmäßig bestreichen und den klein geschnittenen Mozzarella darauf verteilen.


  Als Belag folgt nun die Hackfleischmasse, dann den Schafskäse drüber bröseln und zum Schluss die Oliven darauf verteilen und mit Oregano bestreuen.


  Backzeit 15-20 Minuten bei 200 °C. Der Käse sollte immer goldbraun und gleichmäßig zerschmolzen sein.


  


  


  53. Pizza Couscous


  Pizza einmal anders!


  Zutaten:


  125 g Couscous


  250 ml Gemüsebrühe


  4 EL Mehl


  2 EL Sojamehl


  4 EL Wasser oder 1 großes Ei


  Für den Belag:


  2 EL Tomatenmark


  2 EL heißes Wasser


  Gewürze: Salz, Pfeffer, Oregano, Basilikum, Thymian


  1 EL Kräuterfrischkäse


  1 große Tomate, in Würfel geschnitten


  1 Knoblauchzehe, gehackt


  1 Zwiebel, in Ringe geschnitten


  1 Zucchini, in Scheiben geschnitten


  300 g Mozzarella, in Würfel geschnitten


  200 g Brokkoli


  200 g Blumenkohl


  200 g Karotten


  


  


  


  Zubereitung:


  Zuerst den Grundteig: Den Couscous mit der heißen Gemüsebrühe übergießen und ca. 10 Minuten ziehen lassen, der Couscous sollte das ganze Wasser aufgesogen haben. Nun das Sojamehl mit 4 EL Wasser oder dem Ei sehr gut verrühren und unter den Couscous mischen. Ca. 5 Minuten gut vermischen, bis Sie einen geschmeidigen Teig erhalten.


  Auf ein Backblech mit Backpapier verteilen Sie den Couscousteig. Alternativ zum Backpapier können Sie das Backblech auch etwas einfetten und mit Mehl bestäuben.


  Dieser Teig kommt nun für ca. 10 Minuten bei 170 °C in den Backofen. Sie können den Teig aber auch in einer Pfanne anbraten, bis ein fester Boden entsteht.


  Belag: Verrühren Sie das Tomatenmark mit 2 EL heißem Wasser sowie dem Salz und etwas Pfeffer, bis eine zähflüssige Masse entsteht. Bestreichen Sie nun mit dem Kräuterfrischkäse den Couscousteigboden und gleich anschließend die Tomatenmarkmasse darübergeben. Tomaten und Knoblauch werden darauf verstreut und die Zucchini und Zwiebelringe oben drauf verteilt. Garen Sie nun bissfest den Blumenkohl, Brokkoli und die Karotten, nach Belieben kleinere Stücke schneiden und auf die Pizza verteilen. Alles nun noch gut mit Salz, Pfeffer, Oregano, Basilikum, Thymian würzen. Zum Schluss den klein geschnittenen Mozzarella gleichmäßig verteilen. Backzeit 20 Minuten bei 170 °C.


  Sollten Sie Tiefkühlgemüse verwenden, einfach so auf den Teig verteilen. Gemüse kann natürlich je nach Geschmack beliebig variiert werden.


  


  


  54. Pizza Karibian


  Karibische Art, leicht exotisch.


  Zutaten:


  400 g Mehl


  1 Pck. Hefe (Würfel oder Trockenhefe)


  1 TL Zucker


  200 ml lauwarmes Wasser


  2 TL Salz


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  Tomatensoße nach Belieben


  3-4 Scheiben Ananas, frisch oder aus der Dose


  4 Lauchzwiebeln


  4 Tomaten


  1 rote Chilischote


  150 g Hähnchenfilet, angebraten


  8 EL Currysoße


  100 g geriebener Käse, nach Geschmack (Gouda …)


  100 g Mozzarella


  Etwas geschnittene Banane, je nach Geschmack


  Handvoll Kokoschips


  Oregano


  


  


  


  Zubereitung:


  Mehl in eine Schüssel sieben und salzen. Den Zucker mit der zerbröckelten Hefe und dem Wasser vermischen und gut auflösen. 20 Minuten stehen lassen. Anschließend mit dem Mehl vermengen und das Öl zugeben. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Zugedeckt 1 Stunde ruhen lassen, dann ausrollen und belegen.


  Auf dem ausgerollten Teig die Currysoße und anschließend gleich etwas Tomatensoße verstreichen, Mozzarella in kleine Würfel schneiden und gleichmäßig verteilen. Ananasscheiben in kleinere Stücke schneiden und damit die Pizza belegen. Lauchzwiebel und Tomaten in Stücke, Chilischote in dünne Ringe schneiden und darüberlegen. Das Hähnchenfilet gut würzen und in kleinere Stücke schneiden, mit etwas Öl anbraten, dann über die Pizza verteilen. Lecker schmeckt auch das Hähnchenfilet in Knoblauchsoße mariniert. Nun die Pizza noch mit dem geriebenen Käse und etwas Oregano bestreuen. Backzeit 15-20 Minuten bei 200 °C.


  Nach 13 Minuten geben Sie die Kokoschips auf die Pizza. Nach dem Herausnehmen mit der Banane dekorieren und gleich servieren.


  


  


  55. Pizza della Mamma


  Zutaten:


  400 g Mehl


  4 EL Olivenöl


  200 ml lauwarmes Wasser


  1 Stück frische Hefe, ca.25 g oder 1 Pck. Trockenhefe je nach Geschmack


  1-2 TL Salz


  2 TL Zucker


  1 TL frisch gehackter Oregano


  1 TL frisch gehacktes Basilikum


  Für die weiße Soße:


  1/2 Pck. Mozzarella


  125 g saure Sahne


  1 EL Olivenöl


  Meersalz


  Etwas frisch gemahlener Pfeffer


  Für den Balsamico-Sirup:


  250 ml Balsamico-Essig


  125 g brauner Rohrzucker


  Etwas Rosmarin, gehackt


  Für den Belag:


  200 g Radicchiosalat, etwas Oregano


  200 g Mozzarella, kleinwürfelig geschnitten


  200 g Pancetta, in dünne Scheiben (italienischer luftgetrockneter Bauchspeck)


  125 g Maronen (vorgekocht aus dem Glas)


  4 EL saure Sahne, etwas Oregano[CH1]


  


  


  Zubereitung:


  Sieben Sie das Mehl in eine Schüssel, geben Sie das Salz, den Zucker, Oregano, Basilikum hinzu und vermischen alles mit einer Gabel.


  Die Hefe in einer kleinen Schüssel zerbröseln und mit dem Wasser auflösen. Die Hefe nun auf das Mehl gießen, anschließend das Olivenöl dazugeben und alle Zutaten mit den Knethaken der Küchenmaschine für gut 5 Minuten verkneten.


  Mit der Hand noch etwas nachkneten und mit einem Küchentuch/Geschirrtuch abdecken. Für ca. eine Stunde gehen lassen.


  Anschließend kneten Sie den Teig nochmals kurz durch, ausrollen und vor dem Belegen nochmals 5 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Den Teig auf ein Backblech mit Backpapier legen oder auf ein wenig Mehl einzelne Fladen zu je 25 cm Durchmesser ausrollen.


  Die Zubereitung der weißen Soße: Mozzarella abtropfen lassen und grob raspeln. Verrühren Sie nun die saure Sahne und das Olivenöl, Mozzarella untermischen und die Soße mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  Die einzelnen Fladen oder der Teigboden werden mit dieser weißen Soße nun gleichmäßig bestrichen.


  Die Zubereitung des Balsamico-Sirups:


  Für ca. 12 Minuten kochen Sie den Essig, Zucker und Rosmarin langsam ein. Sobald die Flüssigkeit etwas sirupartig wird, den Topf vom Herd nehmen und den Sirup abkühlen lassen.


  Die Pizza belegen:


  Nachdem Sie den Pizzaboden mit der weißen Soße bestrichen haben, waschen, putzen und trocken schleudern Sie die Radicchioblätter. Dabei reißen Sie die großen Blätter in kleinere Stücke und belegen damit die Pizza. Halbieren Sie die Pancettascheiben, die Maronen schneiden Sie in dünne Scheiben und belegen damit Ihre Pizza. Nun gleichmäßig den klein geschnittenen Mozzarella verteilen und die saure Sahne darübergeben, mit Oregano bestreuen. Backzeit 20 Minuten bei 200 °C. Pizza herausnehmen, mit dem Balsamico-Sirup beträufeln und sofort servieren. Mein Tipp: Diesen Balsamico-Sirup können Sie auch für Soßen und kurz gebratenes Fleisch verwenden.


  


  


  56. Winter-Pizza


  Zutaten:


  300 g Mehl


  150 g Grieß (Weizen)


  1 Pck. Hefe (Würfel oder Trockenhefe)


  1 TL Zucker


  200 ml lauwarmes Wasser


  2 TL Salz


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  200 g Ziegenfrischkäse


  200 g Mozzarella


  200 g Ricotta


  500 g Truthahnfleisch


  200 g Preiselbeeren


  1 Zwiebel


  1 große Birne, geschält, geviertelt und in Scheiben geschnitten


  3 Lauchzwiebeln, in Ringe geschnitten


  2 TL Honig


  1 TL Rosmarin, getrocknet, frisch gemörsert


  Oregano


  


  


  


  Zubereitung:


  Mehl in eine Schüssel sieben, Grieß dazugeben und salzen. In einer kleinen Schüssel den Zucker mit der zerbröckelten Hefe und dem Wasser vermischen und gut auflösen. 20 Minuten stehen lassen. Anschließend mit dem Mehl vermengen und das Öl dazugeben. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Eine Stunde zugedeckt mit einem Küchentuch ruhen lassen, dann ausrollen und belegen.


  Mit dem Ziegenfrischkäse wird nun der Teigboden bestrichen. Mit den Birnenstücken und den Lauchzwiebeln belegen. Das Truthahnfleisch in mundgerechte Stücke schneiden und kurz anbraten. Mozzarella in kleine Stücke schneiden und drauflegen. Nun auch das Fleisch auf die Pizza verteilen. Backofen auf 220 °C vorheizen. Die Zwiebel schälen und in feine Ringe schneiden. Das Olivenöl erhitzen und die Zwiebel im heißen Öl. Mit Salz und Pfeffer würzen und bei geringer Hitze ca. 15 Minuten bei geschlossener Pfanne braten lassen. Wenn die Zwiebelringe weich und schön goldbraun sind, geben Sie die Preiselbeeren und den Zucker und eine Prise Salz dazu und verrühren alles langsam. Mit etwas Wasser aufgießen und noch einige Minuten bei mittlerer Hitze köcheln und eindicken lassen.


  Die Zwiebelmischung erhält eine fast marmeladenartige Konsistenz. Dann lassen Sie die Masse etwas abkühlen und gleichmäßig auf die Pizza verteilen. Die Ricottastücke werden nun auf die Pizza gelegt, Rosmarin und Oregano werden verteilt und mit wenig Salz und Pfeffer bestreut. Zum Schluss den Honig in feinen Fäden über der Pizza verteilen.


  Backzeit 15 Minuten bei 220 °C.


  Mein Tipp: Der Grieß macht den Teig immer recht knusprig.


  Alternativer Belag statt des Ziegenkäses könnte man auch einen Basilikumpesto selbst machen und damit den Teigboden bestreichen.


  


  


  Basilikumpesto


  Zutaten:


  1 Bund Basilikum


  200 ml Olivenöl


  1 Knoblauchzehe


  50 g Pinienkerne, geröstet


  30 g Parmesan, gerieben


  etwas Salz


  Zubereitung:


  Das Basilikum waschen und klein hacken. Mit der geschälten Knoblauchzehe, den Pinien, den Parmesan und der Hälfte des Olivenöls im Mixer pürieren. Dann mit dem Salz abschmecken und das restliche Olivenöl einmischen.


  Lecker nicht nur als Belag für den Pizzateig.


  


  


  57. Osterhasen-Pizza


  Schmeckt nicht nur an Ostern.


  Zutaten:


  500 g Mehl


  25 g frische Biohefe (einen Würfel)


  300 ml warmes Wasser


  2-3 TL Salz


  1 TL Zucker


  Für den Belag:


  400 ml Tomatensoße


  200 g Hackfleisch


  1 Zwiebel


  1 EL Olivenöl


  3 Eier, hart gekocht


  200 g Mozzarella


  100 g geriebener Käse, je nach Geschmack


  10 Scheiben geräucherter gewürfelter Schinken


  Oregano


  Zubereitung:


  Die Hefe zerbröckeln Sie in einer kleinen Schüssel und fügen den Zucker und das lauwarme Wasser hinzu. Alles verrühren, bis sich die Hefe komplett aufgelöst hat. 20 Minuten ruhen lassen. Das Mehl in einer Schüssel geben und salzen, mit der Gabel alles gut untermischen. Nach der Ruhezeit die Hefe nochmals mit einem Löffel umrühren und zum Mehl geben. Alles mal im Groben mit der Hand zusammenkneten. Dann das Öl hinzugeben und den Teig weiter bearbeiten, bis man einen geschmeidigen Teig ohne Klumpen erhält. Mit einem Küchentuch abdecken und für ca. 1 Stunde gehen lassen. Pizzateig ausrollen und auf ein Backblech mit Backpapier legen.


  


  


  


  Hackfleisch mit der klein geschnittenen Zwiebel, Salz, Pfeffer und etwas Olivenöl in einer Pfanne braun anbraten. Nun fügen Sie die Tomatensoße in die Pfanne hinzu und lassen alles bei schwacher Hitze zu einer dicklichen Soße einkochen. Bei Bedarf 1 EL Tomatenmark hinzufügen. Etwas abkühlen lassen und auf dem Pizzateig verteilen. Mozzarella klein geschnitten darübergeben und den gewürfelten Schinken gleichmäßig verteilen.


  Die Eier schälen und mit dem Eierschneider in Scheiben schneiden. Auf der Pizza verteilen und den geriebenen Käse darüberstreuen.


  Backzeit 15-20 Minuten bei 200 °C.


  Diese Pizza ist recht beliebt auch bei Kindergeburtstagen. Die Eierscheiben kann man auch als Augen und Mund auf der Pizza dekorieren. Manchmal teile ich den Teig und mache kleinere Pizzen für die Kinder, dazu ziehe ich den Teig am oberen Rand etwas in die Länge und forme daraus dann Osterhasenohren. So gestalte ich meine Osterhasen-Pizza. Das Hackfleisch mache ich dann nur am oberen Rand als Haare und rundherum gebe ich normale Tomatensoße. Kinder helfen hier sehr sehr gerne mit, die Pizza zu gestalten.


  


  


  58. Pizza Mediterranea


  Zutaten:


  400 g Mehl


  1 Pck. Hefe (Würfel oder Trockenhefe)


  1 TL Zucker


  200 ml lauwarmes Wasser


  2 TL Salz


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  200 g Schafskäse


  10 getrocknete Tomaten, klein gewürfelt


  2 rote Zwiebeln


  1 Pck. Pinienkerne


  100 g Mozzarella


  100 g geriebener Käse, nach Geschmack


  1 EL Balsamico-Essig


  1 Knoblauchzehe


  Thymian, Basilikum, Rosmarin, Oregano, Cayennepfeffer


  Zubereitung:


  Mehl in eine Schüssel sieben und salzen. Hefe zubereiten: In einer kleinen Schüssel den Zucker mit der zerbröckelten Hefe und dem Wasser vermischen und gut auflösen. 20 Minuten stehen lassen. Anschließend mit dem Mehl vermengen und das Öl zugeben. Ofen vorheizen auf 200 °C. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Mit einem Küchentuch abdecken und eine Stunde ruhen lassen.


  


  


  


  Legen Sie den Teig auf ein Backblech mit Backpapier und beginnen Sie die Tomatensoße gleichmäßig zu verstreichen. Mit dem klein geschnittenen Mozzarella zuerst belegen, dann den Schafskäse bröckeln und darüber verteilen, die Pinienkerne darüberstreuen und die getrockneten Tomaten darüberlegen. Die Knoblauchzehe auspressen und über der Pizza verteilen. Mit Balsamico-Essig die Pizza beträufeln, am Schluss noch den geriebenen Käse und die klein gehackten Kräuter, alles noch mit etwas Cayennepfeffer bestäuben. Backzeit 15 Minuten bei 200 °C.


  


  


  59. Western-Pizza


  Zutaten:


  25 g Hefe, 1 Würfel


  400 g Weizenmehl, oder eines nach Belieben


  1 EL Olivenöl


  10 g Meersalz


  1 TL Zucker


  250 ml lauwarmes Wasser


  Für den Belag:


  Tomatensoße + Barbecuesoße zusammenmischen


  200 g Emmentaler, gerieben oder klein geschnitten


  200 g Mozzarella


  1 Dose Kidneybohnen


  1 Zwiebel


  1 Dose Mais


  Thymian, Oregano, Rosmarin


  1 EL Olivenöl


  


  


  


  Zubereitung:


  Mehl sieben, mit Salz vermengen. Hefe mit Zucker in lauwarmem Wasser auflösen und 20 Minuten ruhen lassen. Den Teig mit dem Olivenöl vermengen und gut durchkneten. Kugel formen und zugedeckt ca. 1 Stunde ruhen lassen.


  Ofen auf maximale Temperatur vorheizen, Backblech mit Backpapier auslegen. Teig ausrollen und gleichmäßig auf dem Blech verteilen.


  Tomatensoße und Barbecuesoße salzen und pfeffern. Mit den gehackten Kräutern abschmecken und noch etwas Olivenöl beigeben und alles gut vermischen. Den Teig damit gleichmäßig bestreichen. Den klein geschnittenen Mozzarella über die Soße verteilen. Die Dose Kidneybohnen abtropfen lassen und über dem Mozzarella verteilen. Zwiebel in Würfel schneiden, die Dose Mais abtropfen lassen und alles auf dem Teig verteilen. Den geriebenen Käse darüberstreuen und zum Schuss noch mit Oregano und Olivenöl beträufeln.


  Backzeit 20 Minuten bei 200 °C.


  


  


  60. Pizza casalinga – Hausfrauen-Pizza


  Zutaten:


  500 g Mehl


  25 g frische Biohefe (einen Hefewürfel)


  350 ml warmes Wasser


  10 g Salz


  1 TL Zucker


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  4 EL Olivenöl


  1 Kopf Chicorée


  100 g Gorgonzola


  2 Knoblauchzehen, fein gehackt


  250 g Champignons, weiße, in Scheiben geschnitten


  400 g Büffel-Mozzarella


  10 Oliven, entsteinte, schwarze


  100 g Schinken, gekochter, in Streifen geschnitten


  50 g Sardellen


  Oregano


  Zubereitung:


  Hefe in einer kleinen Schüssel zerbröckeln, mit dem Zucker und dem lauwarmen Wasser flüssig rühren. Das Hefegemisch 20 Minuten ruhen lassen. Das Mehl in eine Schüssel sieben, salzen und mit dem Hefewasser gut vermengen und mit einem Küchentuch zugedeckt 1 Stunde ruhen lassen. Backofen auf 200 °C vorheizen.


  


  


  


  Die Tomatensoße gleichmäßig auf der Pizza verstreichen.


  Den Knoblauch und die Champignonscheiben in einer Pfanne mit etwas Öl andünsten. Die Mozzarellascheiben und anschließend die Schinkenstreifen darauflegen. Den Gorgonzola und den klein geschnittenen Chicorée gleichmäßig verteilen. Nun die Pilze, die Sardellen und die Oliven darauf verteilen. Bei Bedarf etwas salzen und pfeffern. Mit etwas Olivenöl beträufeln und mit Oregano bestreuen. Backzeit 20 Minuten bei 200 °C.


  


  


  61. Pizza napoletana


  Zutaten:


  500 g Mehl


  25 g frische Biohefe (einen Hefewürfel)


  125 ml Milch


  100 ml Wasser


  10 g Salz


  5 EL Olivenöl


  1 TL Zucker


  1 Ei


  Für den Belag:


  400 ml Tomatensoße, kann auch aus der Dose sein


  4 Knoblauchzehen


  10 EL Olivenöl


  15 schwarze Oliven


  300 g Mozzarella


  400 g Hartkäse, gerieben (Pecorino, Parmesan …)


  Oregano, Menge je nach Geschmack


  Ca. 15 Scheiben scharfe Napoli-Salami


  10 Blatt frisches Basilikum


  Knoblauchöl selber machen: Knoblauchzehen schälen und in ein Glas mit der Knoblauchpresse drücken und mit 9 EL Olivenöl auffüllen, mit einem Teelöffel verrühren. Kann man auch Tage zuvor zubereiten, je länger der Knoblauch im Öl ist, desto intensiver ist der Geschmack.


  


  


  


  Zubereitung:


  Mehl in Schüssel sieben, kleine Mulde mit einem Esslöffel in die Mitte drücken. In die Mulde Öl, Salz, Zucker und das Ei geben.


  Nun bereiten Sie die Hefe vor. Geben Sie die Milch mit dem Wasser zusammen in einen kleinen Topf und erwärmen alles so lange, bis etwas Dampf aufsteigt. Es sollte jedoch auf keinen Fall kochen.


  Mit einem Löffel hin und wieder dabei umrühren. Die Milch in eine kleine Schüssel gießen und die Hefe hineinbröckeln, den Zucker dazugeben und mit einem Teelöffel so lange verrühren, bis die Hefe komplett aufgelöst ist.


  Ca. 10 Minuten ruhen lassen, nun kommt alles unters Mehl, anschließend mit Knethaken gut durchkneten. Kugel formen und mit einem Küchentuch zugedeckt für ca. 1 Stunde ruhen lassen. Nachher noch mal gut durchkneten und eventuell zu Portionen teilen, nochmals 5-10 Minuten ruhen lassen. Backofen vorheizen bei 200 °C. Pizzateig nun ausrollen, sollten Sie kein Backpapier zur Hand haben, einfach Backblech mit Öl einpinseln und mit etwas Mehl bestäuben. Tomatensoße mit einer Suppenkelle oder Löffel kreisförmig von innen nach außen bis an den Rand verteilen. Klein geschnittenen Mozzarella und den geriebenen Hartkäse darüber verteilen. Mit den scharfen Salamischeiben und den Oliven damit gleichmäßig die Pizza belegen. Mit dem Knoblauchöl beträufeln und dem Oregano bestreuen. Backzeit 20 Minuten bei 200 °C. Nach dem Backen die frischen Basilikumblätter auf der Pizza dekorieren und servieren.


  


  


  62. Pizza Etna


  Zutaten:


  25 g Hefe, 1 Würfel


  400 g Weizenmehl, oder eines nach Belieben


  1 EL Olivenöl


  10 g Meersalz


  1 TL Zucker


  250 ml lauwarmes Wasser


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  2-3 frische Tomaten, in Scheiben geschnitten


  50 g Artischocken (Blätter stutzen, je nach Größe ca. 30 Minuten garen oder aus dem Glas)


  30 g Kapern


  10 schwarze entsteinte Oliven


  Scharfe Salami, in dünne Scheiben geschnitten


  300 g Mozzarella, klein gewürfelt


  50 g Parmesan


  2 EL Olivenöl


  6 Sardellen, halbiert


  Oregano


  1 TL Tabasco


  


  


  


  Zubereitung:


  Mehl sieben, mit Salz vermengen. Hefe mit Zucker in lauwarmem Wasser auflösen und 20 Minuten ruhen lassen. Den Teig mit dem Olivenöl vermengen und gut durchkneten. Kugel formen und zugedeckt ca. 1 Stunde ruhen lassen.


  Ofen auf maximale Temperatur vorheizen, Backblech mit Backpapier auslegen. Teig ausrollen und gleichmäßig auf dem Blech verteilen.


  Tomatensoße salzen und pfeffern. Den klein geschnittenen Mozzarella über die Tomatensoße verteilen. Nun die Tomaten, Artischocken, die Sardellen, Oliven, Kapern und die scharfe Salami gleichmäßig auf der Pizza verteilen.


  Mit Tabasco und dem Olivenöl beträufeln und mit dem Oregano und Parmesan bestreuen.


  Backzeit 20 Minuten bei 200 °C.


  


  


  63. Pizza Veggie


  Zutaten:


  250 g Mehl


  1/2 TL Salz


  15 g Hefe


  1/8 ml lauwarmes Wasser


  1/4 TL Zucker (nicht unbedingt notwendig)


  4 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  1 Dose Pizzatomatensoße oder selbst gemachte Tomatensoße


  1 Zucchino


  150 g Auberginen


  5 kleine Kirschtomaten


  1 TL Oregano, getrocknet


  1 TL Basilikum, getrocknet


  1 Prise Chilipulver


  1 TL Salbei, getrocknet


  Zusätzlich 2 Handvoll Kräuter (Bärlauch, Löwenzahn, Brennnessel, Schnittlauch, junge Schafgarbe)


  300 g Mozzarella


  200 g Ziegengouda


  1 EL Olivenöl


  


  


  Zubereitung:


  Mehl in Schüssel sieben, salzen und vermischen. Hefe mit Zucker in lauwarmem Wasser unter Rühren auflösen und ca. 20 Minuten ruhen lassen. Hefelösung ins Mehl gießen und unterkneten, nach und nach das Olivenöl dazugeben, so lange kneten, bis der Teig es vollständig aufgenommen hat. Sollte der Teig etwas zu trocken sein, einfach noch ganz wenig Wasser hinzugeben. Mit einem Küchentuch abdecken und 1 Stunde gehen lassen. Ofen auf 250 °C vorheizen. Teig ausrollen, auf ein Backblech mit Backpapier legen. Dosentomaten noch mit Olivenöl, Salz, Pfeffer, 1 TL Oregano getrocknet, 1 TL Basilikum getrocknet, 1 Prise Chilipulver, 1 TL Salbei getrocknet, würzen und auf dem Teig verteilen. Den klein geschnittenen Mozzarella, den Zucchino und die Aubergine in Scheiben geschnitten darüber belegen. Die Kräuter: Bärlauch, Löwenzahn, Brennnessel, Schnittlauch, junge Schafgarbe darüber verteilen und zum Schluss noch mit dem Ziegengouda in Scheiben geschnitten die Pizza belegen. Mit dem Olivenöl noch etwas beträufeln und für 20 Minuten bei 200 °C im Backofen backen.


  


  


  64. Pizza ai frutti di mare


  Zutaten:


  500 g Mehl


  25 g frische Biohefe (einen Hefewürfel)


  125 ml Milch


  100 ml Wasser


  10 g Salz


  1 EL Olivenöl


  1 TL Zucker


  1 Ei


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  1 Dose Thunfisch


  250 g gemischte Meeresfrüchte


  2 Knoblauchzehen


  200 g Bergkäse, gerieben


  1/2 Bund Petersilie


  3 TL Thymian


  4 EL Olivenöl


  Oregano, Salz, Pfeffer


  100 g Schalotten


  200 g Mozzarella


  


  


  Zubereitung:


  Mehl in Schüssel sieben, kleine Mulde mit einem Esslöffel in die Mitte drücken. In die Mulde Öl, Salz, Zucker und das Ei geben.


  Nun bereiten Sie die Hefe vor. Geben Sie die Milch mit dem Wasser zusammen in einen kleinen Topf und erwärmen alles so lange, bis etwas Dampf aufsteigt. Es sollte jedoch auf keinen Fall kochen.


  Mit einem Löffel hin und wieder dabei umrühren. Die Milch in eine kleine Schüssel gießen und die Hefe hineinbröckeln, Zucker dazugeben und mit einem Teelöffel so lange verrühren, bis die Hefe komplett aufgelöst ist.


  Ca. 10 Minuten ruhen lassen, nun kommt alles unters Mehl, anschließend mit Knethaken gut durchkneten. Kugel formen und mit einem Küchentuch zugedeckt für ca. 1 Stunde ruhen lassen. Nachher noch mal gut durchkneten und eventuell zu Portionen teilen, nochmals 5-10 Minuten ruhen lassen. Backofen vorheizen bei 220 °C. Pizzateig nun ausrollen, sollten Sie kein Backpapier zur Hand haben, einfach Backblech mit Öl einpinseln und mit etwas Mehl bestäuben.


  Den Teig mit der Tomatensoße bestreichen, den klein geschnittenen Mozzarella darüber verteilen. Die Meeresfrüchte, den Thunfisch, die Schalotten und den Knoblauch darauf verteilen. Alles mit Petersilie, Thymian, Salz und etwas Pfeffer noch würzen. Nun mit dem Käse noch bestreuen, mit dem Olivenöl beträufeln und für 15 Minuten bei 200 °C backen.


  


  


  65. Sommerbeeren-Pizza


  Etwas Süßes für den Sommer.


  Zutaten:


  200 g Mehl


  50 g Mandeln, gemahlen


  1/2 TL Salz


  50 g Rohrzucker


  10 g Hefe


  1 dl Milch


  125 g Mascarpone


  300 g Beeren, gemischte, beliebige Sorten (Erdbeeren, Stachelbeeren und Heidelbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren etc …)


  150 g Mozzarella


  40 g Rohrzucker


  1 Pck. Vanillezucker


  Etwas Butter


  Zubereitung:


  Das Mehl mit den Mandeln, dem Salz und dem Rohrzucker in eine Schüssel geben und in die Mitte eine Mulde drücken. Die Hefe in die Mulde bröckeln. Milch zufügen und so lange kneten, bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist. Den Teig nun so lange gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat. Ca. 1 Stunde. Den Teig ausrollen, dabei den Rand etwas dicker lassen, und auf ein Backblech mit Backpapier legen.


  


  


  


  Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Nun backen Sie kurz diesen Teig für 10 Minuten bei 200 °C vor. Nach dem Herausnehmen den Teigboden mit Mascarpone bestreichen, den Rand aber lassen Sie frei, also ca.2 cm Außenrand. Erdbeeren halbieren und mit den restlichen Beeren auf der Pizza verteilen. Mozzarella in kleine Stücke schneiden und über die Beeren geben. Nun vermischen Sie den Rohrzucker mit dem Vanillezucker und streuen ihn über den Mozzarella.


  Für weitere 10-15 Minuten bei 200 °C backen.


  


  


  66. Pizza patate – Kartoffelpizza


  Zutaten:


  500 g kleine festkochende Kartoffel


  3 rote Zwiebeln


  2 Zweige Rosmarin


  150 g geriebener Gouda


  4 EL Tomatenmark


  Etwas Paprikapulver


  150 g Magerquark


  8 EL Olivenöl


  6 EL Milch


  300 g Mehl


  2 TL gestr. Backpulver


  etwas Salz und Pfeffer


  Zubereitung:


  Die Kartoffeln mit der Schale für ca. 20 Minuten kochen. Während die Kartoffeln kochen, den Käse reiben, die Zwiebeln in Ringe schneiden, die gewaschenen Nadeln vom Rosmarin zupfen. Das Tomatenmark mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen. Nun kneten wir einen Teig aus dem Magerquark, Öl, Milch und dem Backpulver. Backofen auf 200 °C vorheizen. Auf ein Backblech mit Backpapier den ausgerollten Teig legen und mit dem Tomatenmark bestreichen. Wenn die Kartoffeln gar sind, auskühlen lassen, schälen und in Scheiben schneiden. Die Kartoffelscheiben und Zwiebelringe auf dem Teig verteilen und mit den Rosmarinnadeln bestreuen. Den Gouda als Letztes darüberstreuen. Backzeit 25 Minuten bei 200 °C.


  


  


  67. Pizza Don Diego


  Blitzdessert-Pizza aus Brasilien


  Zutaten:


  25 g Hefe, 1 Würfel


  400 g Weizenmehl, oder eines nach Belieben


  1 EL Olivenöl


  10 g Meersalz


  1 TL Zucker


  250 ml lauwarmes Wasser


  Für den Belag:


  100 g Mozzarella


  2 Bananen, in dünne Scheiben geschnitten


  50 g Schokoladenraspel


  50 g Nüsse, gehackt (Cashew, Macadamia, Para, Haselnuss …)


  Etwas Haselnusskrokant


  Zubereitung:


  Diese süße Pizza erfreut sich in Brasilien großer Beliebtheit. Mehl sieben, mit Salz vermengen. Hefe mit Zucker in lauwarmem Wasser auflösen und 20 Minuten ruhen lassen. Den Teig mit dem Olivenöl vermengen und gut durchkneten. Kugel formen und zugedeckt ca. 1 Stunde ruhen lassen.


  Ofen auf 200 °C vorheizen, Backblech mit Backpapier auslegen. Teig ausrollen und gleichmäßig auf dem Blech verteilen. Den Mozzarella entweder gerieben oder in Scheiben geschnitten auf dem Teigboden verteilen und mit den Bananenscheiben belegen. Im Ofen ca. 12 Minuten ausbacken. Pizza herausnehmen, die geriebenen Schokoladeraspel gleichmäßig über die Bananen verteilen und anschließend mit gehackten Nüssen und dem Haselnusskrokant bestreuen. Nüsse und Schokolade nach eigenen Vorlieben wählen. Sofort servieren, denn die Schokolade schmilzt.


  


  


  68. Pizza Chicago-Style


  Zutaten:


  400 g Mehl


  200 ml Wasser, lauwarm


  1 Würfel Hefe


  2 TL Salz


  1 TL Zucker


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  500 g Mozzarella


  2 Paprikaschoten, egal welche Farbe


  2 große rohe Schweinsbratwürste/Luganighe auf Italienisch


  Oregano, Basilikum, Menge je nach Geschmack


  50 g Parmesan


  Zubereitung:


  Hefe zerbröckeln mit Zucker in lauwarmem Wasser gut auflösen. 20 Minuten ruhen lassen. Mehl in eine Schüssel sieben und salzen. Die Hefe unters Mehl mischen, gut verrühren, Olivenöl mit einkneten. Eine Stunde mit Küchentuch abgedeckt ruhen lassen. Teig in zwei Teile teilen und ausrollen. Eine Springform von ca. 24 cm Durchmesser einfetten und mit etwas Mehl bestreuen. Die Springform mit einem Pizzateig auslegen bis über den Rand. Den Teig mit einer Gabel etwas einstechen. Mit dem klein geschnittenen Mozzarella belegen. Die noch rohen Würste aus der Haut nehmen und auseinanderzupfen und über dem Mozzarella verteilen. Die Paprikaschote klein geschnitten darübergeben und mit Oregano, Salz und Pfeffer nach Belieben würzen.


  


  


  


  Den zweiten Teig über den ersten Teig dünn auslegen und die beiden Teigränder miteinander einschlagen. Nach Wunsch kann in den Rand noch Mozzarella eingearbeitet werden. In der Mitte des Teiges ein kleines Loch mit einem Messer schneiden, damit genügend Luft austreten kann. Zusätzlich mit einer Gabel noch ein wenig einstechen.


  Die Tomatensoße auf den oberen Teig geben und mit Basilikum und Parmesan bestreuen. Da der Teig leicht verbrennen kann, mit Alufolie bedecken. Backzeit 30-40 Minuten bei 200 °C.


  


  


  69. Pizza mit Äpfeln und Zimt


  Zutaten:


  250 g Mehl


  1/2 TL Salz


  15 g Hefe


  1/8 ml lauwarmes Wasser


  1/4 TL Zucker (nicht unbedingt notwendig)


  4 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  3 Äpfel


  Etwas Zimt


  1 Becher Sauerrahm, etwas Eiermilch oder je nach Geschmack etwas Vanillesoße (Diese ist mein Favorit, sehr lecker zu Äpfeln. Wählen Sie selber.)


  Etwas Zucker


  Zubereitung:


  Mehl in Schüssel sieben, salzen und vermischen. Hefe mit Zucker in lauwarmem Wasser unter Rühren auflösen und ca. 20 Minuten ruhen lassen. Hefelösung ins Mehl gießen und unterkneten, nach und nach das Olivenöl dazugeben, so lange kneten, bis der Teig es vollständig aufgenommen hat. Sollte der Teig etwas zu trocken sein, einfach noch ganz wenig Wasser hinzugeben. Mit einem Küchentuch abdecken und 1 Stunde gehen lassen. Ofen auf 250 °C vorheizen. Teig ausrollen, auf ein Backblech mit Backpapier legen. Die Äpfel waschen, vierteln und in dünne Scheiben hobeln. Nun den Boden mit etwas Vanillesoße oder dem Sauerrahm bestreichen und die in Scheiben gehobelten Äpfel darüber gleichmäßig verteilen. Zucker und Zimt darüberstreuen und die Pizza für ca.10-12 Minuten bei 180 °C backen.


  


  


  70. Pizza Sommerfrische


  Zutaten:


  500 g Mehl


  25 g frische Biohefe (einen Hefewürfel)


  125 ml Milch


  100 ml Wasser


  10 g Salz


  5 EL Olivenöl


  1 TL Zucker


  1 Ei


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  2 EL Olivenöl


  Je 1 TL Basilikum, Thymian, Oregano


  200 g Rucola


  150 g Parmaschinken


  300 g Gouda


  300 g Mozzarella


  Oregano


  Zubereitung:


  Mehl in Schüssel sieben, kleine Mulde mit einem Esslöffel in die Mitte drücken. In die Mulde Öl, Salz, Zucker und das Ei geben.


  Nun bereiten Sie die Hefe vor. Dieses Mal geben Sie die Milch mit dem Wasser zusammen in einen kleinen Topf und erwärmen alles so lange, bis etwas Dampf aufsteigt. Es sollte jedoch auf keinen Fall kochen.


  


  


  


  Mit einem Löffel hin und wieder dabei umrühren. Die Milch in eine kleine Schüssel gießen und die Hefe hineinbröckeln und mit einem Teelöffel so lange verrühren, bis die Hefe komplett aufgelöst ist.


  Ca. 10 Minuten ruhen lassen, nun kommt alles unters Mehl, anschließend mit Knethaken gut durchkneten. Kugel formen und mit einem Küchentuch zugedeckt für ca. 1 Stunde ruhen lassen. Nachher noch mal gut durchkneten und eventuell zu Portionen teilen, nochmals 5-10 Minuten ruhen lassen.


  Backofen vorheizen bei 200 °C. Pizzateig nun ausrollen, sollten Sie kein Backpapier zur Hand haben, einfach Backblech mit Öl einpinseln und mit etwas Mehl bestäuben. Mit der Tomatensoße gleichmäßig den Teig bestreichen, den klein geschnittenen Mozzarella drauflegen und den Gouda, egal ob gerieben oder in Scheiben, ganz wie Sie möchten. Mit etwas Oregano bestreuen.


  Die Pizza nun für 10-15 Minuten bei 200 °C backen. Sobald Sie die Pizza aus dem Backofen nehmen, sofort mit Parmaschinken und der gewaschenen Rucola nach Bedarf belegen. Eventuell noch mit etwas Olivenöl oder Knoblauchöl beträufeln.


  


  


  71. Pizza Inferno – Höllenpizza


  Zutaten:


  400 g Mehl


  1 Pck. Hefe (Würfel oder Trockenhefe)


  1 TL Zucker


  200 ml lauwarmes Wasser


  2 TL Salz


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  150 g scharfe Salami


  2 EL geraspelte Möhren


  2 EL geraspelte Sellerie


  2 EL gehackte Zwiebeln


  Eingelegte Peperoni


  Eingelegte Sardellen


  450 g Käse, verschiedene Sorten gemischt, wie z. B. Mozzarella, Gruyère, Edamer, Emmentaler, Gouda …


  Chiliflocken


  2 Knoblauchzehen, in Scheiben geschnitten


  Olivenöl, Oregano, Thymian, Basilikum


  


  


  


  Zubereitung:


  Mehl in eine Schüssel sieben und salzen. Hefe zubereiten, in einer kleinen Schüssel den Zucker mit der zerbröckelten Hefe und dem Wasser vermischen und gut auflösen. 20 Minuten stehen lassen. Anschließend mit dem Mehl vermengen und das Öl zugeben. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Eine Stunde ruhen lassen, dann ausrollen und belegen.


  Backofen bei 200 °C vorheizen. Schwitzen Sie die Zwiebeln in etwas Olivenöl an, fügen die Tomatensoße, die Möhren, Sellerie, Salz und Pfeffer hinzu und lassen alles für ca. 10 Minuten leicht köcheln. Nun kurz mit einem Mixer pürieren und eventuell je nach Geschmack noch mit verschiedenen Kräutern wie Thymian, Basilikum abschmecken. Streichen Sie die Tomatensoße auf den Teig und belegen Sie ihn mit den geriebenen oder in Scheiben geschnittenen Käse, mit den Sardellen, den Peperoni, die Knoblauchzehen und zum Schluss mit den Chiliflocken.


  Mit Olivenöl beträufeln und mit dem Oregano bestreuen. Wer möchte, kann noch mit Parmesan ein wenig nachwürzen. Backzeit 15 Minuten bei 200 °C.


  


  


  72. Pizza Italia


  Zutaten:


  250 g Mehl


  1/2 TL Salz


  15 g Hefe


  1/8 ml lauwarmes Wasser


  1/4 TL Zucker


  4 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  400 g frische Tomaten


  100 g scharfe Salami


  1 Zwiebel


  1 Knoblauchzehe


  1 Bund Petersilie, gehackt


  400 g Mozzarella


  Eine Handvoll Rucola


  Salz, Pfeffer, Oregano, Basilikum


  10 schwarze Oliven


  100 g grob geriebener Käse


  1 EL Olivenöl


  


  


  Zubereitung:


  Mehl in Schüssel sieben, salzen und vermischen. Hefe mit Zucker in lauwarmem Wasser unter Rühren auflösen und ca. 20 Minuten ruhen lassen. Hefelösung ins Mehl gießen und unterkneten, nach und nach das Olivenöl dazugeben, so lange kneten, bis der Teig es vollständig aufgenommen hat. Sollte der Teig etwas zu trocken sein, einfach noch ganz wenig Wasser hinzugeben. Mit einem Küchentuch abdecken und 1 Stunde gehen lassen. Ofen auf 220 °C vorheizen. Teig ausrollen, auf ein Backblech mit Backpapier legen. Dosentomaten oder die selbst gemachte Tomatensoße mit der fein gehackten Zwiebel, dem gepressten Knoblauch und der gehackten Petersilie in etwas Olivenöl leicht köcheln lassen. Kochzeit hängt von der Tomatensoße (Dose oder frisch) ab, etwa 15-20 Minuten könnten reichen. Mit Salz, Pfeffer bei Bedarf würzen. Mit der abgekühlten Tomatensoße gleichmäßig den ausgerollten Teig bestreichen.


  Wir bereiten die Pizza Italia ganz nach der Flagge zu, also Grün, Weiß und Rot. Ein Bereich wird nach dem Backen mit den Rucolablättern belegt, der weiße Teil vor dem Backen mit Käse und der rote mit Tomaten und Salami.


  Der klein geschnittene Mozzarella wird nun auf dem ganzen Teig ausgelegt. Rucola wird gewaschen und bereitgestellt. Tomaten in dünne Scheiben geschnitten und mit der Salami belegt. Der geriebene Käse kommt zum weißen Teil und die Oliven werden über der ganzen Pizza verteilt. Zum Schluss mit etwas Olivenöl beträufeln und mit Oregano bestreuen. Backzeit ca. 20 Minuten bei 200 °C. Nach dem Backen die Pizza mit den Rucolablättern belegen und servieren.


  


  


  73. Pizza della nonna


  Zutaten:


  400 g Mehl


  1 Pck. Hefe (Würfel oder Trockenhefe)


  1 TL Zucker


  200 ml lauwarmes Wasser


  2 TL Salz


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  1 kl. Kopf Weißkohl


  500 g Hackfleisch


  1 Zwiebel


  2 Knoblauchzehen


  Salz, Pfeffer


  1/2 Tasse Brühe


  Etwas gemahlener Kümmel


  1 Becher Schmand


  200 g Käse Emmentaler


  200 g Mozzarella


  Zubereitung:


  Mehl in eine Schüssel sieben und salzen. Hefe zubereiten, in einer kleinen Schüssel den Zucker mit der zerbröckelten Hefe und dem Wasser vermischen und gut auflösen. 20 Minuten stehen lassen. Anschließend mit dem Mehl vermengen und das Öl zugeben. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Eine Stunde ruhen lassen.


  


  


  


  In der Zwischenzeit den Weißkohl in dünne Streifen schneiden, die Zwiebel und den Knoblauch fein hacken. Backofen auf 200 °C vorheizen. Das Hackfleisch in einem Topf mit etwas Öl, den gehackten Zwiebeln und dem Knoblauch kurz anbraten. Sobald das Fleisch gut angebraten ist, den Weißkohl dazugeben, umrühren und mit der 1/2 Tasse Brühe ablöschen. Etwa 15 Minuten bei mittlerer Hitze dünsten. Kurz vor Ende der Garzeit den Schmand dazugeben und mit Pfeffer und Salz und den gemahlenen Kümmel abschmecken.


  Die Hackfleischmasse wird nun auf dem ausgerollten Teig gleichmäßig verstrichen, mit dem klein geschnittenen Mozzarella belegt und dem geriebenen Emmentaler bestreut. Backzeit 20 Minuten bei 200 °C.


  


  


  74. Pizza pazza – einfach verrückt


  Zutaten:


  500 g Mehl


  25 g frische Biohefe (einen Hefewürfel)


  125 ml Milch


  100 ml Wasser


  10 g Salz


  1 EL Olivenöl


  1 TL Zucker


  1 Ei


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  4 Knoblauchzehen


  300 g Mozzarella


  100 g Schinken, gewürfelt


  10 grüne frische Oliven


  15 Stück Cocktailtomaten


  300 g Brokkoli


  1 Stange Lauch, 1 rote Paprika


  3 Stück hart gekochte Eier


  20 Scheiben Wurst, (Chorizo) dünn geschnitten


  100 g Gouda/Pizzakäse


  5 EL Olivenöl, Oregano


  Knoblauchöl selber machen: Knoblauchzehen schälen und in ein Glas mit der Knoblauchpresse drücken und mit Olivenöl auffüllen, mit einem Teelöffel verrühren. Kann man auch Tage zuvor zubereiten, je länger der Knoblauch im Öl ist, desto intensiver ist der Geschmack.


  


  


  


  Zubereitung:


  Mehl in Schüssel sieben, kleine Mulde mit einem Esslöffel in die Mitte drücken. In die Mulde Öl, Salz, Zucker und das Ei geben.


  Nun bereiten Sie die Hefe vor. Geben Sie die Milch mit dem Wasser zusammen in einen kleinen Topf und erwärmen alles so lange, bis etwas Dampf aufsteigt. Es sollte jedoch auf keinen Fall kochen.


  Mit einem Löffel hin und wieder dabei umrühren. Die Milch in eine kleine Schüssel gießen und die Hefe hineinbröckeln, den Zucker dazugeben und mit einem Teelöffel so lange verrühren, bis die Hefe komplett aufgelöst ist.


  Ca. 10 Minuten ruhen lassen, nun kommt alles unters Mehl, anschließend mit Knethaken gut durchkneten. Kugel formen und mit einem Küchentuch zugedeckt für ca. 1 Stunde ruhen lassen. Nachher noch mal gut durchkneten und eventuell zu Portionen teilen, nochmals 5-10 Minuten ruhen lassen.


  Backofen vorheizen bei 220 °C.


  Pizzateig nun ausrollen, sollten Sie kein Backpapier zur Hand haben, einfach Backblech mit Öl einpinseln und mit etwas Mehl bestäuben. Tomatensoße auf dem Teig verstreichen und darauf den in Ringe geschnittenen Lauch verteilen. Nun die klein geschnittenen Mozzarellastücke, die Salami und den Schinken verteilen. Die zerteilten Cocktailtomaten und die geschnittenen Eier ebenfalls darüber verteilen.


  Mit den Brokkoliröschen, die vorher für 4 Minuten in kochendem Wasser bissfest gegart wurden, die Pizza belegen. Die in Streifen geschnittene Paprika dazugeben. Oliven und die 20 Scheiben Wurst (Chorizo) dünn geschnitten sowie den Käse darauf verteilen. Mit dem Knoblauchöl beträufeln und mit etwas Oregano bestreuen.


  Backzeit 30 Minuten bei 200 °C. Bis der Käse zerlaufen ist.


  


  


  75. Pizza asiatische Art


  Zutaten:


  300 g Mehl


  1 TL Salz


  20 g Hefe


  130 ml lauwarmes Wasser


  1 TL Zucker


  1-2 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  500 g Schweinefilet


  200 g milder Pizzakäse, gerieben, wie z. B. Edamer, am besten lassen Sie sich an der Käsetheke beraten


  200 g Mozzarella (ist auch mild)


  2 Paprikaschoten, rot und gelb


  2 Chilischoten


  1 Zwiebel


  2 Knoblauch


  20 g frischer Ingwer


  8 EL Sojasoße


  4 EL Sojasoße, süß


  4 EL Fischsoße


  100 ml Chilisoße, Sweet-Chili-Soße


  Etwas Sambal Oelek


  Einige frische Bambussprossen


  


  


  Zubereitung:


  Mehl in Schüssel sieben, salzen und vermischen. Hefe mit Zucker in lauwarmem Wasser unter Rühren auflösen und ca. 20 Minuten ruhen lassen. Hefelösung ins Mehl gießen und unterkneten, nach und nach das Olivenöl dazugeben, so lange kneten, bis der Teig es vollständig aufgenommen hat.


  Sollte der Teig etwas zu trocken sein, einfach noch ganz wenig Wasser hinzugeben. Mit einem Küchentuch abdecken und 1 Stunde gehen lassen. Ofen auf 250 °C vorheizen. Teig ausrollen, auf ein Backblech mit Backpapier legen.


  Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in feine Scheiben schneiden. Die Paprika und die Chilischoten entkernen, die weißen Trennwände entfernen und in Streifen schneiden. Die Zwiebel, den Knoblauch und den Ingwer schälen und fein würfeln. Die 2 Sojasoßen und die Fleischsoße vermischen. Nun wird das Schweinefilet in einer Pfanne sehr scharf angebraten und danach mit der Soßenmischung abgelöscht. So lange köcheln lassen, bis die Flüssigkeit zu größten Teil verkocht ist. Achten Sie aber, dass die Soße nicht anbrennt. Die Paprikastreifen werden ebenfalls scharf angebraten. Danach die Chilischoten, die Zwiebel, den Knoblauch und den Ingwer zugeben und kurz weiter braten. Das Ganze mit der Sweet-Chili-Soße ablöschen und weiterkochen, bis auch hier die Flüssigkeit zum größten Teil eingekocht ist, nun noch etwas mit Sambal Oelek abschmecken.


  Da die Zutaten für ca. 2 Backbleche reichen, werden nun der Teig und alles Zutaten in 2 Hälften geteilt. Danach wird jeweils auf ein Backblech der Teig ausgerollt. Als Nächstes wird die Paprikamischung auf dem Teig verteil. Darüber kommt das Fleisch. Die Pizza wird nun noch mit frischen Bambussprossen und dem geriebenen Käse sowie dem klein geschnittenen Mozzarella bestreut.


  Backzeit 15 Minuten bei 200 °C. Das beste Ergebnis erhalten Sie, wenn die Pizzen einzeln im Backofen gebacken werden. Oder Sie verwenden Umluft. Auch eine Möglichkeit sind 10 Minuten Backzeit, dann Backbleche wechseln, das untere nach oben und nochmals 10 Minuten.


  


  


  76. Pizza carbonara


  Zutaten:


  Fangen wir bei der einfachsten Pizza an[CH2]:


  500 g Mehl


  2 EL Salz


  1 Stück frische Hefe oder Trockenhefe, ca. 25 g


  1 TL Zucker


  2 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  1 Becher Schmand


  Etwas süße Sahne


  Salz, Oregano


  200 g geriebener Gouda


  150 g Kochschinken


  100 g Champignons


  1 Ei


  Zubereitung:


  Sieben Sie das Mehl in eine Schüssel, salzen und umrühren. Hefe in einer kleinen Schüssel/größeren Tasse zerbröseln, Zucker hinzugeben und mit dem lauwarmen Wasser verrühren. Ruhezeit ca. 20 Minuten, dann zum Mehl gießen, Olivenöl dazugeben und alles gut vermischen. Entweder mit den Knethaken oder mit der Hand. Formen Sie den Teig nun zu einer Kugel, mit dem Messer ein X einritzen, mit etwas Mehl bestäuben und mit einem Küchentuch abdecken. (Das X dient mehr der Übersicht, sobald es fast verschwunden ist, wegen der Ruhezeit, ist der Teig zum Weiterverarbeiten genau richtig.) Ruhezeit ca. 1-1 1/2 Stunden.


  


  


  


  


  Backofen auf 200 °C vorheizen und das Backblech mit Backpapier auslegen.


  Den Teig wie gewünscht entweder auf die Bleche oder in Formen ausgerollt auslegen. Lassen Sie den Rand dabei etwas dicker.


  Die Champignons putzen und in dünne Scheiben schneiden.


  Den Schmand mit etwas süßer Sahne verrühren und mit Salz abschmecken und auf dem Teig verstreichen. Mozzarella in kleine Würfel schneiden und mit dem geriebenen Käse gleichmäßig verteilen. Danach den Schinken und die Champignons schön verteilen. Ein Ei in die Mitte der Pizza geben und mitbacken. Alles noch mit etwas Oregano bestreuen.


  Backzeit 20 Minuten bei 200 °C.


  


  


  77. Pizza Florenz


  Zutaten:


  3 EL Olivenöl


  2 kleine Zwiebeln


  1 Knoblauchzehe


  200 g Tomaten aus der Dose


  2 EL Tomatenmark


  1 Prise Zucker, Prise Salz, Pfeffer, Muskat


  Etwas Oregano


  275 g Kartoffeln


  60 g Margarine


  175 g Mehl


  2 TL Backpulver


  2 EL Parmesan


  175 g Blattspinat, tiefgekühlt


  2 Eier, hart gekocht, in Scheiben geschnitten


  15 g Semmelbrösel


  60 g Käse nach eigenem Geschmack; entweder Mozzarella oder Gouda


  2 EL Mandeln gehobelt


  Zubereitung:


  Die Kartoffeln werden zuerst weich gekocht, dann schälen und zerstampfen. Die Margarine einrühren und alles abkühlen lassen. Bereiten Sie in der Zwischenzeit eine Tomatensoße aus einer Zwiebel, Knoblauch, Tomaten, Tomatenmark, Zucker, Salz, Pfeffer und Oregano vor. Die zweite Zwiebel extra dünsten, den Spinat hinzufügen und weich garen. Den Spinat mit Muskat würzen.


  


  


  


  Die abgekühlten Kartoffeln mit Mehl, Backpulver, Salz und Parmesan mischen und zu einem Teig verarbeiten. Backofen vorheizen auf 200 °C. Dein Teig ausrollen und auf ein Backblech mit Backpapier legen. Den Teig mit der Tomatensoße bestreichen und den Spinat anschließend darüber verteilen. Die Eier auf dem Spinat anordnen. Semmelbrösel, Käse und Mandeln vermischen und über die Pizza streuen, dann mit etwas Öl beträufeln und mit Oregano bestreuen. Bei Bedarf etwas salzen und pfeffern. Die Pizza bei 200 °C ca. 20 Minuten backen.


  


  


  78. Pizza bosco – Waldpizza


  Zutaten:


  500 g Mehl


  3 TL Salz


  1 Stück frische Hefe oder Trockenhefe, ca. 25 g


  1 TL Zucker


  2 EL Olivenöl


  300 ml warmes Wasser


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  2 rote Zwiebeln


  2 Stangen Lauchzwiebeln


  600 g Waldpilze


  300 g Ziegenfrischkäse


  200 g Mozzarella


  Etwas Salz, Pfeffer, Oregano und Knoblauch


  Zubereitung:


  Mehl in eine Schüssel sieben und salzen. In einer kleinen Schüssel den Zucker mit der zerbröckelten Hefe und dem Wasser vermischen und gut auflösen. 20 Minuten stehen lassen. Anschließend mit dem Mehl vermengen und das Öl dazugeben. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Eine Stunde ruhen lassen und anschließend ausrollen. Backofen auf 230 °C vorheizen.


  


  


  


  Zwiebel in feine Spalten und Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden. Waldpilze je nach Pilzsorte vorher etwas kochen. Mozzarella und Ziegenkäse in Scheiben schneiden und eventuell nochmals vierteln.


  Backofen auf 200 °C vorheizen[CH3]. Den Teig mit der Tomatensoße bestreichen, mit Pilzen und Zwiebeln belegen. Mit etwas Salz, Pfeffer, Knoblauch und Oregano würzen und nun den Käse darüberlegen.


  Backzeit 15 Minuten bei 200 °C.


  


  


  79. Pizza Alaska


  Zutaten:


  400 g Mehl


  1 Pck. Hefe (Würfel oder Trockenhefe)


  1 TL Zucker


  200 ml lauwarmes Wasser


  2 TL Salz


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  150 g Räucherlachs


  200 g Crème fraîche


  Etwas Dill fein gehackt


  Zubereitung:


  Mehl in eine Schüssel sieben und salzen. In einer kleinen Schüssel den Zucker mit der zerbröckelten Hefe und dem Wasser vermischen und gut auflösen. 20 Minuten stehen lassen. Anschließend mit dem Mehl vermengen und das Öl zugeben. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Eine Stunde ruhen lassen, dann ausrollen und mit der Tomatensoße bestreichen. Mit dem Lachs belegen und mit einem Teelöffel die Crème fraîche als Klecks daraufsetzen und zum Schluss noch mit einem Hauch Dill bestreuen. Backzeit 20 Minuten bei 200 °C.


  


  


  80. Aprikosen-Marzipan-Pizza


  Zutaten:


  400 g Mehl


  1 TL Salz


  1 Pck. Trockenhefe


  200 ml lauwarmes Wasser


  2 EL Butterschmalz


  Für den Belag:


  250 g Marzipan, Rohmasse


  150 g Crème double


  2 EL Amaretto oder Aprikosenlikör


  2 EL Zitronensaft


  300 g Aprikosen, frische oder aus der Dose


  100 g Früchte, kandiert, gemischt, klein geschnitten


  Zubereitung:


  Sieben Sie das Mehl in eine Schüssel, Salz hinzufügen und eine Mulde in die Mitte drücken, die Trockenhefe hineinstreuen und mit 7-8 EL lauwarmem Wasser alles gut verrühren. Etwas Mehl darüberstreuen und zugedeckt für eine halbe Stunde ruhen lassen. Butter schmelzen, etwas abkühlen lassen und flüssig zusammen mit dem restlichen lauwarmen Wasser zu Mehl und Hefeansatz geben. Alles zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Kneten Sie nun 5-10 Minuten den Teig gut durch. Den Ofen auf 200 °C vorheizen. Den Teig ausrollen und auf ein Backblech mit Backpapier legen.


  


  


  


  Bilden Sie am Rand vom Teig eine kleine Wulst. Marzipan mit der Crème double, Likör und Zitronensaft zu einer cremigen Masse verrühren und auf dem Teig gleichmäßig verstreichen. Aprikosen waschen, halbieren, entkernen und in dünne Spalten schneiden. Konservenfrüchte gründlich abtropfen lassen, ebenfalls in dünne Spalten schneiden. Mit den Aprikosenspalten aus der unteren Längsseite der Pizza eine halb untergegangene Sonne legen, mit weiteren Spalten nach allen Seiten Strahlen hochziehen. Parallel zu diesen Strahlen dünne Reihen kandierte Früchte legen. Die Pizza 20-25 Minuten bei 200 °C goldgelb backen. Am besten schmeckt sie noch warm und mit einer Kugel Vanilleeis. Etwas Puderzucker darüber und servieren.


  


  


  81. Bananen-Pizza


  Zutaten:


  500 g Mehl


  1 Pck. Trockenhefe


  2 EL Olivenöl


  2 TL Salz


  250 ml lauwarmes Wasser


  1 TL Zucker


  Für den Belag:


  Tomatensoße, je nach Geschmack


  4 getrocknete in Öl eingelegte Tomaten


  4 Bananen


  4 Scheiben Goudakäse


  Etwas Schnittknoblauch


  Salz, Pfeffer, Currypulver, Basilikum, Oregano, Menge je nach Geschmack


  Zubereitung:


  Das Mehl in eine Schüssel sieben und mit der Trockenhefe, Salz, Zucker, Olivenöl und dem lauwarmen Wasser zu einem schönen geschmeidigen Teig kneten. Den Teig dann zugedeckt für 30 Minuten gehen lassen und abgedeckt oder in Klarsichtfolie gewickelt für mindestens 24 Stunden noch in den Kühlschrank stellen. Anschließend den Teig aus dem Kühlschrank nehmen und in vier Teile teilen und runde Pizzen formen. Noch 15 Minuten gehen lassen. Ausrollen und auf ein Backblech mit Backpapier legen. Backofen auf 200 °C vorheizen.


  


  


  


  Inzwischen die Tomaten, Salz, Pfeffer, Oregano, Schnittknoblauch und Basilikum, grob geschnitten mit dem Pürierstab pürieren. Den Gouda in kleine Würfel schneiden oder reiben. Die Bananen werden in nicht zu dicken Scheiben geschnitten. Nun die Tomatensoße auf den Pizzen verstreichen, darauf den Käse verteilen, die pürierte Tomatenmasse darauf geben, nun mit den Bananen belegen und mit Currypulver bestreuen.


  Backzeit 15 Minuten bei 200 °C.


  


  


  82. Pizza Conchitas


  Zutaten:


  300 g Mehl


  1/2 TL Salz


  25 g Hefe, 1 Würfel


  1/8 ml lauwarmes Wasser


  1/4 TL Zucker


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  1 Flasche Barbecuesoße


  750 g Hackfleisch


  1 rote Zwiebel


  100 g Speck


  250 g Mozzarella


  Oregano


  Zubereitung: Mehl in Schüssel sieben, salzen und vermischen. Hefe mit Zucker in lauwarmem Wasser unter Rühren auflösen und ca. 20 Minuten ruhen lassen. Hefelösung ins Mehl gießen und unterkneten, das Olivenöl dazugeben und so lange kneten, bis der Teig es vollständig aufgenommen hat. Sollte der Teig etwas zu trocken sein, einfach noch ganz wenig Wasser hinzugeben. Mit einem Küchentuch abdecken und 1 Stunde gehen lassen. Ofen auf 220 °C vorheizen. Teig ausrollen, auf ein Backblech mit Backpapier legen.


  


  


  


  Mit der Barbecuesoße den Teigboden gleichmäßig bestreichen. Das Hackfleisch mit etwas Öl in einer Pfanne anbraten, anschließen in ein Sieb geben, damit Wasser und Fett ablaufen können. Nun auf den Teig verteilen. Die Zwiebel in Ringe geschnitten über das Hackfleisch legen, dann den Speck und zum Schluss den klein geschnittenen Mozzarella darübergeben. Noch mit etwas Oregano bestreuen und für 15-20 Minuten bei 200 °C backen. Variieren Sie eventuell Ihre Pizza mit etwas Chili oder Chilischoten, je nach Geschmack.


  


  


  83. Mammut-Pizza


  Zutaten:


  500 g Mehl


  25 g frische Hefe


  200 ml lauwarmes Wasser


  1 TL Zucker


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  300 g Mozzarella


  150 g geriebener Käse (Edamer, Gouda, Parmesan …)


  4 TL Pesto


  4 TL Kräuterfrischkäse


  10 grüne Oliven


  150 g Lauchzwiebeln


  1 Dose Mais


  100 g Camembert


  100 g Speck


  Oregano


  Zubereitung: Die Hefe mit dem lauwarmen Wasser und dem Zucker vermischen. Rühren Sie so lange, bis die Hefe ganz aufgelöst ist. 20 Minuten ruhen lassen. Das Mehl in eine Schüssel sieben, mit dem Salz vermischen. Das Hefewasser mit dem Olivenöl ins Mehl untermischen. So lange kneten, bis ein elastischer, weicher Teig entsteht. Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt 1 Stunde ruhen lassen. Backofen auf 200 °C vorheizen, Teig ausrollen und auf ein Backblech mit Backpapier legen. Den Teig mit der Tomatensoße nach Belieben gleichmäßig verstreichen, den kleinwürfeligen Mozzarella darüber verteilen.


  


  


  


  Diese Pizza sollte nicht zu dünn ausgerollt werden, da diese Pizza einen dickeren Teigboden erhält. Nach dem Ausrollen nochmals eine halbe Stunde an einem warmen Ort ruhen lassen. Nun wird nach und nach mit den Oliven, Lauchzwiebeln in Ringe geschnitten, der Dose Mais, den Camembert und dem Speck die Pizza belegt. Zum Schluss nun noch den geriebenen Käse drüber streuen und Kleckse von Pesto und Kräuterfrischkäse verteilen. Noch mit etwas Oregano bestreuen und im Backofen bei 200 °C goldbraun backen.


  


  


  84. Pizza Deluxe


  Zutaten:


  500 g Mehl


  25 g frische Biohefe (einen Hefewürfel)


  350 ml warmes Wasser


  10 g Salz


  1 TL Zucker


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  2 Spitzpaprika


  5 Scheiben Parmaschinken


  150 g Camembert, mild


  Einige Blätter Radicchio


  300 g Mozzarella


  Kapern nach Geschmack


  1 kleine Zwiebel


  Oregano, Basilikum


  Zubereitung:


  Hefe in einer kleinen Schüssel zerbröckeln, mit dem Zucker und dem lauwarmen Wasser flüssig rühren. Das Hefegemisch 20 Minuten ruhen lassen. Das Mehl in eine Schüssel sieben, salzen und mit dem Hefewasser gut vermengen und mit einem Küchentuch zugedeckt 1 Stunde ruhen lassen. Backofen auf 200 °C vorheizen.


  


  


  


  Den Teig dünn ausrollen und mit der Tomatensoße gleichmäßig bestreichen. Den Mozzarella klein geschnitten darauflegen. Dann mit der Spitzpaprika in Streifen geschnitten belegen. Anschließend den Camembert in grob geschnittenen Stücke, die Kapern, die Zwiebel in Ringe geschnitten und den Radicchio gleichmäßig verteilen und mit Oregano bestreuen. Die Pizza für 20 Minuten bei 200 °C backen, aus dem Ofen nehmen und mit dem Parmaschinken und den Basilikumblättern dekorieren und servieren.


  


  


  85. Pizza Spezial


  Zutaten:


  500 g Mehl


  25 g frische Biohefe (einen Hefewürfel)


  125 ml Milch


  100 ml Wasser


  10 g Salz


  1 EL Olivenöl


  1 TL Zucker


  1 Ei


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  3 Paprikaschoten


  4 Dosen Thunfisch, in Öl


  1 Dose Champignons


  Schnittlauch, Salz, Pfeffer, Oregano, Chilipulver, gepresster Knoblauch


  300 g Mozzarella


  2 Fleischtomaten


  150 g Weichkäse, je nach Geschmack (Gorgonzola mild)


  200 g geriebener Pizzakäse


  Zubereitung: Mehl in Schüssel sieben, kleine Mulde mit einem Esslöffel in die Mitte drücken. In die Mulde Öl, Salz, Zucker und das Ei geben. Nun bereiten Sie die Hefe vor. Geben Sie die Milch mit dem Wasser zusammen in einen kleinen Topf und erwärmen alles so lange, bis etwas Dampf aufsteigt. Es sollte jedoch auf keinen Fall kochen. Mit einem Löffel hin und wieder dabei umrühren. Die Milch in eine kleine Schüssel gießen und die Hefe hineinbröckeln, Zucker dazugeben und mit einem Teelöffel so lange verrühren, bis die Hefe komplett aufgelöst ist.


  


  


  


  Ca. 10 Minuten ruhen lassen, nun kommt alles unters Mehl, anschließend mit Knethaken gut durchkneten. Kugel formen und mit einem Küchentuch zugedeckt für ca. 1 Stunde ruhen lassen. Nachher noch mal gut durchkneten und eventuell zu Portionen teilen, nochmals 5-10 Minuten ruhen lassen. Backofen vorheizen bei 220 °C. Pizzateig nun ausrollen, sollte aber 1-2 cm über dem Blech liegen. Sollten Sie kein Backpapier zur Hand haben, einfach Backblech mit Öl einpinseln und mit etwas Mehl bestäuben. Bisschen Öl von dem Thunfisch in eine Pfanne geben. Die Paprika dazugeben und mit den Gewürzen wie Schnittlauch, Salz, Pfeffer, Oregano, Chilipulver, gepresster Knoblauch nach Belieben würzen. Nun geben Sie in die Pfanne zum Paprika noch die Fleischtomaten in Würfeln geschnitten hinzu. Waschen Sie die Champignons und lassen Sie sie auf ein Sieb etwas abtropfen. Auf dem ausgerollten Teig nun die Tomatensoße verstreichen bis ganz zum Rand hin. Achtung: Nicht mehr bis zum Rand hinaus belegen. Den klein geschnittenen Mozzarella darauf verteilen und die Paprika-Tomaten-Paste darübergeben. Nun den Thunfisch und die Champignons und alles noch mit dem Weichkäse belegen. Etwas Chilipulver und den Oregano über den ganzen Teig streuen. Nun den geriebenen Pizzakäse nur um den Rand legen und den Rand dann zuklappen. Somit haben Sie einen leckeren gefüllten Rand mit Käse.


  Backzeit 20-25 Minuten bei 200 °C. Sie können den Rand auch ganz variieren, wie es Ihnen gefällt.


  


  


  86. Pizza Malibu


  Zutaten:


  400 g Mehl


  1 Pck. Hefe (Würfel oder Trockenhefe)


  1 TL Zucker


  200 ml lauwarmes Wasser


  2 TL Salz


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  300 g Schaf- oder Ziegenkäse, je nach Geschmack


  1 Glas marinierte, getrocknete Tomaten


  100 g Parmesan, fein gerieben


  4 EL Pinienkerne


  1/2 Bund frische Minze


  300 g Mozzarella


  Oregano


  1 EL Olivenöl


  Zubereitung:


  Mehl in eine Schüssel sieben und salzen. In einer kleinen Schüssel den Zucker mit der zerbröckelten Hefe und dem Wasser vermischen und gut auflösen. 20 Minuten stehen lassen. Anschließend mit dem Mehl vermengen und das Öl zugeben. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Eine Stunde ruhen lassen, dann ausrollen und belegen. Tomatensoße auf dem ausgerollten Teig verteilen, Mozzarella in kleine Würfel schneiden und gleichmäßig verteilen.


  


  


  


  Nun den Schafs- oder Ziegenkäse klein würfeln und auf der Pizza verteilen. Mit den eingelegten Tomaten belegen. Minze waschen, trockenschütteln und Blättchen abzupfen. Minzblättchen und Pinienkerne verteilen. Den Parmesan darüberstreuen und noch mit etwas Olivenöl beträufeln. Zum Schluss noch mit dem Oregano bestreuen und für 15-20 Minuten im Backofen bei 200 °C goldbraun backen.


  


  


  87. Pizza Hollandaise


  Zutaten:


  500 g Mehl


  25 g frische Biohefe (einen Hefewürfel)


  125 ml Milch


  100 ml Wasser


  10 g Salz


  1 EL Olivenöl


  1 TL Zucker


  1 Ei


  Für den Belag:


  250 ml Sauce hollandaise


  150 g Speck


  150 g Kochschinken


  1 Bund Frühlingszwiebeln


  250 g Blattspinat, frisch oder tiefgekühlt


  300 g Mozzarella


  100 g geriebener Schmelzkäse, Holländer


  Oregano


  Zubereitung:


  Mehl in Schüssel sieben, kleine Mulde mit einem Esslöffel in die Mitte drücken. In die Mulde Öl, Salz, Zucker und das Ei geben.


  Nun bereiten Sie die Hefe vor. Geben Sie die Milch mit dem Wasser zusammen in einen kleinen Topf und erwärmen alles so lange, bis etwas Dampf aufsteigt. Es sollte jedoch auf keinen Fall kochen.


  


  


  


  Mit einem Löffel hin und wieder dabei umrühren. Die Milch in eine kleine Schüssel gießen und die Hefe hineinbröckeln, Zucker dazugeben und mit einem Teelöffel so lange verrühren, bis die Hefe komplett aufgelöst ist.


  Ca. 10 Minuten ruhen lassen, nun kommt alles unters Mehl, anschließend mit Knethaken gut durchkneten. Kugel formen und mit einem Küchentuch zugedeckt für ca. 1 Stunde ruhen lassen. Nachher noch mal gut durchkneten und eventuell zu Portionen teilen, nochmals 5-10 Minuten ruhen lassen. Backofen vorheizen bei 220 °C. Pizzateig nun ausrollen, sollten Sie kein Backpapier zur Hand haben, einfach Backblech mit Öl einpinseln und mit etwas Mehl bestäuben.


  Den Teig mit der Sauce hollandaise bestreichen, den klein geschnittenen Mozzarella darüber verteilen. Darüber den Speck legen, die Frühlingszwiebeln waschen, putzen, in Ringe schneiden, den Schinken würfeln und alles auf der Pizza gleichmäßig verteilen.


  Den aufgetauten oder etwas vorgekochten Spinat häufchenweise verteilen. Nun mit dem Schmelzkäse und etwas Oregano noch bestreuen und für ca. 25 Minuten bei 200 °C backen.


  


  


  88. Pizza for guests


  Raclette mal ganz anders.


  Zutaten:


  400 g Mehl


  1 Pck. Hefe (Würfel oder Trockenhefe)


  1 TL Zucker


  200 ml lauwarmes Wasser


  2 TL Salz


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  Tomatensoße nach Belieben


  100 g Zucchini


  200 g Mozzarella


  1 Dose Mais


  Etwas Salami


  Etwas Schinken


  Peperoni, rot, gelb in Streifen geschnitten


  100 g Edamer gerieben


  Oregano


  


  


  


  Zubereitung:


  Mehl in eine Schüssel sieben und salzen. Den Zucker mit der zerbröckelten Hefe und dem Wasser vermischen und gut auflösen. 20 Minuten stehen lassen. Anschließend mit dem Mehl vermengen und das Öl zugeben. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Zugedeckt 1 Stunde ruhen lassen.


  Kurz vor dem Servieren die Tomatensoße, den Käse und die restlichen Zutaten für den Belag in verschiedene Schalen schon zugeschnitten einfüllen. Für jeden griffbereit auf den Tisch stellen.


  Das Raclette anheizen und dann kann es losgehen. Für einen Kindergeburtstag ist das die ideale Mahlzeit. Kinder lieben es, ihre eigene Pizza zu kreieren. Man formt sich aus dem ganzen Pizzateig kleine Kugeln und drückt diese anschließend mit den Händen ein wenig flach, sodass sie nach dem Anbacken oben auf dem Raclette in das Raclette Pfännchen passen. Wenn der Teig im Pfännchen liegt, kann man die Pizzen nach Belieben belegen.


  Mein Tipp dazu: Lassen Sie die Pizzen in den Raclettepfännchen bis der Käse geschmolzen ist, dann mit dem Schaber lösen und direkt oben auf den Grill legen. So kann der Boden fertig backen und man kann das Pfännchen bereits für die nächste Pizza benutzen. So geht es schneller.


  Die Pizzen fürs Raclette kommen nicht nur bei Kindern gut an, sondern auch bei erwachsenen Pizzaliebhabern.


  


  


  89. Onkel Toms Pizza


  Die etwas außergewöhnliche Pizza:


  Zutaten:


  100 g Möhren, gerieben


  100 g Zucchini, gerieben


  100 g Vollkornsemmelbrösel


  1 TL Olivenöl


  2 große Eier


  20 g Mehl (Vollkorn-, Dinkel oder Beliebiges)


  80 g Champignons, frisch, gewürfelt


  40 g geriebener Käse, ganz nach Ihrem Geschmack


  Salz, Pfeffer, Basilikum


  Zubereitung:


  Vollkornbrösel in Öl langsam für 5 Minuten braun rösten. Die Eier, Mehl, Gewürze, Möhren und Zucchini mischen und unter die Vollkornbrösel gründlich unterkneten. Den Teig in eine Pizzaform mit Backpapier oder aufs Backblech schön flach drücken. Den Rand mit Wasser befeuchten und bei 200 °C für ca. 20 Minuten backen. Zwischendurch immer mal wieder den Rand mit Wasser befeuchten. Dann mit Pilzen und Käse belegen und weitere 10 Minuten backen, bis der Käse schön geschmolzen ist.


  


  


  90. Pizza Vitalo


  Zutaten:


  500 g Mehl


  25 g frische Biohefe (einen Hefewürfel)


  125 ml Milch


  100 ml Wasser


  10 g Salz


  5 EL Olivenöl


  1 TL Zucker


  1 Ei


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  300 g Mozzarella


  100 g Brie


  Nach Geschmack etwas Preiselbeergelee


  200 g Garnelen


  10 schwarze Oliven, ohne Stein


  Oregano


  2 Schalotten


  1 Knoblauchzehe


  1 Zwiebel


  Einige Basilikumblätter


  1 EL Tomatenmark


  


  


  


  Zubereitung:


  Mehl in Schüssel sieben, kleine Mulde mit einem Esslöffel in die Mitte drücken. In die Mulde Öl, Salz, Zucker und das Ei geben. Nun bereiten Sie die Hefe vor. Geben Sie die Milch mit dem Wasser zusammen in einen kleinen Topf und erwärmen alles so lange, bis etwas Dampf aufsteigt. Es sollte jedoch auf keinen Fall kochen. Mit einem Löffel hin und wieder dabei umrühren. Die Milch in eine kleine Schüssel gießen und die Hefe hineinbröckeln, den Zucker dazugeben und mit einem Teelöffel so lange verrühren, bis die Hefe komplett aufgelöst ist. Ca. 10 Minuten ruhen lassen, nun kommt alles unters Mehl, anschließend mit Knethaken gut durchkneten. Kugel formen und mit einem Küchentuch zugedeckt für ca. 1 Stunde ruhen lassen. Nachher noch mal gut durchkneten und eventuell zu Portionen teilen, nochmals 5-10 Minuten ruhen lassen. Backofen vorheizen bei 200 °C. Pizzateig nun ausrollen, sollten Sie kein Backpapier zur Hand haben, einfach Backblech mit Öl einpinseln und mit etwas Mehl bestäuben. Die Garnelen gegebenenfalls auftauen und im Ofen bei 200 °C vorheizen. Die Tomatensoße mit etwas Olivenöl in einer Pfanne erhitzen, die fein gehackten Schalotten, den gepressten Knoblauch und die fein gehackte Zwiebel darin mitdünsten, etwas Tomatenmark hinzufügen und alles gut umrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Je nach Geschmack kann man weitere Kräuter hinzufügen.


  Ca. 15-20 Minuten bei mittlerer Hitze einkochen lassen. Auf dem ausgerollten Teig die abgekühlte Tomatensoße gleichmäßig verstreichen und mit dem klein geschnittenen Mozzarella belegen. Nach und nach mit den Garnelen, den Oliven, den Briekäse und den Basilikumblättern belegen.


  Backzeit ca. 20 Minuten bei 200 °C. Wenn Sie die Pizza aus dem Ofen nehmen, kommt vor dem Servieren ein Klecks Preiselbeergelee in die Mitte der Pizza. Manche möchte das Gelee aber auch extra als Beilage dazu.


  


  


  91. Pizza Suprema


  Eine starke Knofi-Pizza


  Zutaten:


  250 g Mehl


  1/2 TL Salz


  15 g Hefe


  1/8 ml lauwarmes Wasser


  1/4 TL Zucker


  4 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  8 Knoblauchzehen, eventuell auch noch mehr


  3 rote getrocknete Chilischoten


  350 g Mozzarella


  4 EL Olivenöl


  2 TL Oregano


  Radicchio nach Belieben


  Zubereitung:


  Mehl in Schüssel sieben, salzen und vermischen. Hefe mit Zucker in lauwarmem Wasser unter Rühren auflösen und ca. 20 Minuten ruhen lassen. Hefelösung ins Mehl gießen und unterkneten, nach und nach das Olivenöl dazugeben, so lange kneten, bis der Teig es vollständig aufgenommen hat. Sollte der Teig etwas zu trocken sein, einfach noch ganz wenig Wasser hinzugeben. Mit einem Küchentuch abdecken und 1 Stunde gehen lassen. Ofen auf 220 °C vorheizen.


  


  


  


  Teig ausrollen, auf ein Backblech mit Backpapier legen und mit der Tomatensoße bestreichen. Knoblauchzehen schälen und mit den getrockneten Chilischoten mit einem Blitzhacker ganz klein hacken. Wenn Sie keinen Blitzhacker besitzen, dann sehr sehr klein schneiden. Vorsichtig, ich benutze beim Schneiden der Chilischoten immer Einmal-Handschuhe, da von den scharfen Chilischoten auch Rückstände unter den Fingernägeln bleiben könnten. Also Vorsicht und nicht in die Augen wischen.


  Das Knoblauch-Chili-Gemisch gleichmäßig auf der schon bestrichenen Tomatensoße verteilen.


  Mozzarella klein geschnitten über die Tomatensoße legen. Mit etwas Radicchio noch belegen und Oregano bestreuen. Bei Bedarf mit etwas Olivenöl beträufeln. Backzeit 10-12 Minuten bei 200 °C. Bis der Käse schön goldbraun gebacken ist.


  


  


  92. Pizza Happy


  Zutaten:


  200 g Mehl


  50 g Hartweizengrieß


  1/4 Würfel Hefe


  160 ml lauwarmes Wasser


  1 TL Salz


  1 TL Zucker


  2 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  4 Tomaten


  300 g Büffelmozzarella


  70 g Chorizo-Wurst


  4 Jalapeños, sind kleine, mittelgroße Paprika (pikant)


  1 TL Salz


  Oregano


  Zubereitung:


  Zunächst für den Pizzateig das Mehl sieben mit Grieß und Salz vermischen. Die Hefe mit Zucker in warmem Wasser auflösen, 20 Minuten ruhen lassen und zur Mehlmischung dazugeben, das Olivenöl hinzugeben und so lange mit dem Knethaken des Handrührers kneten, bis ein elastischer Teig entsteht. Falls der Teig zu fest oder zu flüssig ist, einfach entweder etwas Mehl oder noch Wasser hinzufügen. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln oder unter einem Geschirrtuch mindestens 1 Stunde ruhen lassen. Backofen auf 200 °C vorheizen. Den ausgerollten Teig mit Tomatensoße bestreichen. Mozzarella in kleine Würfel geschnitten darüberlegen. Tomaten, Jalapeños und Chorizo-Wurst in dünne Scheiben schneiden und belegen. Zum Schluss noch mit etwas Oregano bestreuen. Backzeit 20 Minuten bei 200 °C.


  


  


  93. Pizza Mafiosa


  Zutaten:


  300 g Mehl


  1/2 TL Salz


  25 g Hefe, 1 Würfel


  1/8 ml lauwarmes Wasser


  1/4 TL Zucker


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  1/2 Dose Mais


  1/2 Dose Kidneybohnen


  8 Chilischoten


  2 Paprikaschoten, rot, gewürfelt


  300 g Mozzarella


  100 g Emmentaler


  1 Glas eingelegte Champignons, in Scheiben


  100 g Peperoniwurst


  100 g Salami, Felino, in ganz dünne Scheiben


  Oregano


  Knoblauchöl


  Zubereitung: Mehl in Schüssel sieben, salzen und vermischen. Hefe mit Zucker in lauwarmem Wasser unter Rühren auflösen und ca. 20 Minuten ruhen lassen. Hefelösung ins Mehl gießen und unterkneten, das Olivenöl dazugeben und so lange kneten, bis der Teig es vollständig aufgenommen hat. Sollte der Teig etwas zu trocken sein, einfach noch ganz wenig Wasser hinzugeben. Mit einem Küchentuch abdecken und 1 Stunde gehen lassen. Ofen auf 200 °C vorheizen.


  


  


  


  Teig ausrollen, auf ein Backblech mit Backpapier legen und mit der Tomatensoße gleichmäßig bestreichen. Mit dem klein geschnittenen Mozzarella belegen. Nun nach und nach die Kidneybohnen, den Mais, die Champignons, die Paprikaschoten, die Salami und die Peperoniwurst in kleine Stücke geschnitten auf der Pizza verteilen. Dann die Chilis entweder ganz oder in kleine Scheiben geschnitten auf die Pizza legen. Zum Schluss noch mit dem geriebenen Käse und etwas Oregano bestreuen und mit dem Knoblauchöl beträufeln. Wer es scharf mag, kann auch Chiliöl oder Chilipulver nehmen.


  Backzeit 15-20 Minuten bei 200 °C.


  


  


  94. Pizza pollo – Hühnchenpizza


  Zutaten:


  500 g Mehl


  25 g frische Biohefe (einen Hefewürfel)


  125 ml Milch


  100 ml Wasser


  10 g Salz


  1 EL Olivenöl


  1 TL Zucker


  1 Ei


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  5 Hähnchenflügel, am Vortag gut angebraten


  2 Hähnchenbrüste, am Vortag gut angebraten


  2 Hähnchenkeulen, am Vortag gut angebraten


  400 g Blattspinat, aufgetaut und abgetropft, tiefgekühlt


  200 g geriebenen Käse, je nach Geschmack (Brie, Gorgonzola, Emmentaler…)


  300 g Mozzarella


  1 EL Olivenöl


  Oregano


  Ananas, aus der Dose


  Einige Klecks Currysoße


  1 Zwiebel


  


  


  


  Zubereitung:


  Mehl in Schüssel sieben, kleine Mulde mit einem Esslöffel in die Mitte drücken. In die Mulde Öl, Salz, Zucker und das Ei geben.


  Nun bereiten Sie die Hefe vor. Geben Sie die Milch mit dem Wasser zusammen in einen kleinen Topf und erwärmen alles so lange, bis etwas Dampf aufsteigt. Es sollte jedoch auf keinen Fall kochen.


  Mit einem Löffel hin und wieder dabei umrühren. Die Milch in eine kleine Schüssel gießen und die Hefe hineinbröckeln, den Zucker dazugeben und mit einem Teelöffel so lange verrühren, bis die Hefe komplett aufgelöst ist.


  Ca. 10 Minuten ruhen lassen, nun kommt alles unters Mehl, anschließend mit Knethaken gut durchkneten. Kugel formen und mit einem Küchentuch zugedeckt für ca. 1 Stunde ruhen lassen. Nachher noch mal gut durchkneten und eventuell zu Portionen teilen, nochmals 5-10 Minuten ruhen lassen. Backofen vorheizen bei 220 °C. Pizzateig nun ausrollen, sollten Sie kein Backpapier zur Hand haben, einfach Backblech mit Öl einpinseln und mit etwas Mehl bestäuben. Tomatensoße auf dem Teig verstreichen und darauf den klein geschnittenen Mozzarella verteilen.


  Von den Hähnchenteilen vom Vortag das Fleisch von den Knochen lösen und in kleine Stücke schneiden. Die Zwiebelringe und den Spinat über den Mozzarella legen. Den geriebenen Käse darüberstreuen, das Hähnchenfleisch verteilen und mit einigen Ananasscheiben dekorieren.


  Auf das Fleisch kommen einige Klecks Currysoße und noch etwas Oregano. Backzeit 20-30 Minuten für 200 °C, je nachdem, wie viel Belag auf der Pizza ist.


  


  


  95. Pizza Sucuk


  Zutaten:


  400 g Mehl


  1 Pck. Hefe (Würfel oder Trockenhefe)


  1 TL Zucker


  200 ml lauwarmes Wasser


  2 TL Salz


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  300 g Mozzarella


  Sucuk-Wurst, (türkische Knoblauchwurst) Menge nach Belieben


  1 Dose Mais


  1 Zwiebel


  2 Jalapeños


  1 rohes Ei


  Oregano


  1 Knoblauchzehe


  Zubereitung:


  Mehl in eine Schüssel sieben und salzen. Hefe zubereiten, in einer kleinen Schüssel den Zucker mit der zerbröckelten Hefe und dem Wasser vermischen und gut auflösen. 20 Minuten stehen lassen. Anschließend mit dem Mehl vermengen und das Öl zugeben. Ofen vorheizen auf 200 °C. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Eine Stunde ruhen lassen, dann ausrollen und belegen.


  


  


  


  Verstreichen Sie die Tomatensoße gleichmäßig und belegen darauf den klein geschnittenen Mozzarella. Die Sucuk-Wurst, den Mais, die Zwiebel in Ringe geschnitten darüberlegen. Die Jalapeños in Streifen geschnitten und ganz zum Schluss das rohe Ei darüber aufschlagen. Nun noch mit Oregano bestreuen und ab in den Backofen für 20 Minuten bei 200 °C.


  Nach dem Backen die gepresste Knoblauchzehe darübergeben, manchen stört das und geben sie vor dem Backen hinzu. Ganz nach Belieben.


  


  


  96. Pizza puttanesca – Pizza nach Hurenart


  Zutaten:


  500 g Mehl


  30 g Hefe


  4 EL lauwarme Milch


  4 EL Olivenöl


  1 TL Salz


  1 TL Zucker


  1/4 Liter Wasser


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  1 TL Oregano


  2 Zwiebeln


  Frisches Basilikum


  100 g schwarze Oliven


  100 g Sardellenfilets, eingelegt


  3 Knoblauchzehen


  6 EL Olivenöl


  300 g Mozzarella


  


  


  


  


  Zubereitung:


  Für den Teig das Mehl in eine Schüssel sieben, salzen und in die Mitte eine Mulde machen. Die Hefe mit der lauwarmen Milch und dem Zucker auflösen und unters Mehl mischen, nun noch das Olivenöl und das lauwarme Wasser hinzufügen und so lange kneten, bis ein glatter geschmeidiger Teig entsteht. Mit einem Küchentuch abdecken und für eine Stunde ruhen lassen. Die vorbereitete Tomatensoße (Sie können auch frische Tomaten enthäuten und klein schneiden) in einen Topf mit dem Olivenöl (4 EL), den geschälten, fein gehackten Zwiebeln leicht andünsten. 100 g Sardellen abspülen, fein hacken und untermischen.


  Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Den Teig nun ausrollen und auf ein Backblech mit Backpapier legen und mit der Tomatensoße bestreichen.


  Mozzarella klein geschnitten darauflegen.


  Den Knoblauch schälen, in Scheiben schneiden und zusammen mit den Oliven und Oregano auf dem Teig verteilen. Backzeit 20 Minuten bei 200 °C.


  


  


  97. Pizza Amore


  Zutaten:


  400 g Mehl


  200 ml Wasser, lauwarm


  1 Würfel Hefe


  2 TL Salz


  1 TL Zucker


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  500 g Shrimps


  300 g Mozzarella


  100 g Käse, Gouda


  1 Zwiebel


  4 Knoblauchzehen


  100 g Rucola


  15 Kirschtomaten


  1 EL Olivenöl


  Oregano


  Zubereitung:


  Die Hefe zerbröckeln und in lauwarmem Wasser mit dem Zucker gut auflösen, 20 Minuten ruhen lassen. Mehl in eine Schüssel sieben und salzen. Das Hefegemisch unters Mehl mischen, gut verrühren, Olivenöl mit einkneten. Eine Stunde mit einem Küchentuch abgedeckt ruhen lassen. Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen auf ca. 200 °C vorheizen. Den Teig ausrollen, mit Tomatensoße bestreichen.


  


  


  


  Die Shrimps in Olivenöl mit der Zwiebel und dem Knoblauch anbraten. Die Tomatensoße auf dem ausgerollten Teig verstreichen. Den klein geschnittenen Mozzarella und den Goudakäse darübergeben. Mit Oregano bestreuen. Diese Pizza kommt nun für 20 Minuten in den Backofen bei 200 °C. Während die Pizza im Backofen ist, den Rucola waschen, 2 Knoblauchzehen und die Kirschtomaten zum Rucola geben, mit Salz und Pfeffer würzen. Pizza nach dem Backen aus dem Backofen nehmen und mit dem "Rucolasalat" noch belegen und servieren.


  


  


  98. Pizza verde


  Zutaten:


  400 g Mehl


  200 ml Wasser, lauwarm


  1 Würfel Hefe


  2 TL Salz


  1 TL Zucker


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  1 Bund Petersilie


  4 Knoblauchzehen


  100 ml Olivenöl


  150 g Fetakäse


  300 g Mozzarella


  2 EL Kapern


  10 Sardellenfilets


  50 g Rucola


  2 TL Balsamico-Essig


  Etwas Chilipulver, Oregano


  Zubereitung:


  Die Hefe zerbröckeln und in lauwarmem Wasser mit dem Zucker gut auflösen, 20 Minuten ruhen lassen. Mehl in eine Schüssel sieben und salzen. Das Hefegemisch unters Mehl mischen, gut verrühren, Olivenöl mit einkneten. Eine Stunde mit einem Küchentuch abgedeckt ruhen lassen. Backofen auf 250 °C vorheizen, Backblech mit Backpapier auslegen.


  


  


  


  Petersilie und Knoblauch fein hacken und mit Olivenöl zu einer cremigen Paste verrühren, salzen und pfeffern. Mit Chilipulver etwas abschmecken.


  Käse klein schneiden, Kapern und Sardellenfilets grob hacken. Den Pizzateig auf das Backblech legen und mit zwei Drittel der Petersiliencreme bestreichen. Mit dem Käse, Sardellen und Kapern belegen und im Backofen für 15 Minuten bei 200 °C backen.


  Sobald man die Pizza aus dem Ofen nimmt, mit der Rucola belegen und mit dem Balsamico beträufeln und die restliche Petersiliencreme verteilen.


  Lässt man die Sardellen komplett weg, ist die Pizza vegetarisch.


  


  


  99. Pizza Calzone – Variante 2


  Zutaten:


  400 g Mehl


  1 Pck. Hefe (Würfel oder Trockenhefe)


  1 TL Zucker


  200 ml lauwarmes Wasser


  2 TL Salz


  1 EL Olivenöl


  Für den Belag:


  Tomatensoße


  200 g Ricotta


  150 g Kochschinken


  100 g Salami


  200 g Mozzarella


  1 Ei


  1 Eigelb


  2 Paprikaschoten


  1 Knoblauchzehe


  4 EL Olivenöl


  40 g Parmesan


  Oregano, Basilikum, je 1 EL


  Salz und Pfeffer


  


  


  Zubereitung:


  Mehl in eine Schüssel sieben und salzen. Hefe zubereiten, in einer kleinen Schüssel den Zucker mit der zerbröckelten Hefe und dem Wasser vermischen und gut auflösen. 20 Minuten stehen lassen. Anschließend mit dem Mehl vermengen und das Öl zugeben. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Eine Stunde ruhen lassen. Backofen auf 200 °C vorheizen.


  In eine Rührschüssel den Ricotta geben und mit dem Ei, Salz und Pfeffer gut vermischen. Basilikum waschen, Peperoni entkernen, den Schinken, die Salami und den Mozzarella in feine Streifen schneiden und unter die Ricottamasse heben. Den Oregano, Parmesan und den gepressten Knoblauch ebenfalls untermischen und eventuell noch mit etwas Salz und Pfeffer würzen. Nun nehmen Sie den Teig und rollen diesen in 4-6 dünne, wenn möglich fast gleich große Fladen aus. Die eine Hälfte der runden Pizzen wird mit der Ricottamasse bestrichen. Dabei nicht ganz bis zum Rand verstreichen, ca. 2 cm freilassen.


  Nun bestreichen Sie den Rand mit dem Eigelb und die unbelegte Hälfte der Pizza auf die belegte Hälfte klappen und fest den Rand zusammendrücken, damit nichts ausläuft. Bevor die Pizza in den Ofen kommt, wird diese sowohl oben als auch unten mit Olivenöl bestrichen. Die Pizza Calzone wird nun für 20-25 Minuten bei 200 °C goldbraun gebacken. Sobald man sie aus dem Backofen nimmt, könnte man noch etwas Tomatensoße über der Pizza verteilen und servieren. Wenn Sie jedoch keinen Schinken oder Salami mögen, wäre eine gute Alternative Lachs und Krabben oder klein geschnittenes Gemüse passt auch sehr gut zur Ricottamasse.


  


  


  Abschließend


  Nun, die Pizza ist eine der beliebtesten und wohl auch bekanntesten Speisen Italiens und weltweit. So viele und noch mehr Variationen kann man mit der Pizza backen. Ich hoffe in diesem E-Book sind für viele Geschmacksrichtungen einige Rezepte dabei. Lassen Sie Ihrer Fantasie freien Lauf.


  Abschließend möchte ich Ihnen noch die wichtigsten und beliebtesten Käsesorten Italiens aufschreiben sowie die beliebtesten Hart-, Weich- und Frischkäse. Natürlich soll das nur eine Anregung sein, die Liste ist nicht komplett, sie ist mein persönlicher Favorit.


  In diesem Sinne wünsche ich Ihnen gutes Gelingen, bleiben Sie gesund im Körper, Geist und Seele.


  Alles Liebe


  Ihre Barbara Costa


  Für die Fotos bedanke ich mich bei Fotolia.de.


  Buchcover hat "artist 441" via Fiver erstellt, Fotos von Fotolia.de, herzlichen Dank. Alle Rechte vorhanden.


  


  


  Meine beliebtesten Käsesorten


  Italienische Käsesorten:


  1. Gorgonzola


  2. Pecorino


  3. Parmigiano Reggiano


  Meine Favoriten – Hartkäse:


  1. Emmentaler


  2. Gouda


  3. Greyerzer


  4. Cheddar


  5. Comté


  6. Jurassic


  7. Sbrinz


  8. Bergkäse


  9. Cheste[CH4]


  10. Chester


  11. Pecorino


  12. Graviera


  13. Kefalotiri


  14. Manchego


  Meine Favoriten – Weichkäse:


  1. Brie


  2. Camembert


  3. Coulommiers


  4. Gorgonzola


  5. Vacherin Mont-d´Or


  


  


  


  Meine Favoriten – Frischkäse:


  1. Quark


  2. Ricotta


  3. Hüttenkäse


  4. Mascarpone


  5. Panir


  6. Brimsen


  7. Ziger


  8. Schichtkäse


  9. Brousse du Rove


  10. Burrata


  11. Doppelrahm, Rahm


  [image: ]


  

  


  


  [CH1]Ist es Absicht, dass der Oregano zweimal genannt wird (auch beim Radicchiosalat)


  


  [CH2]Das steht bereits bei Pizza Margherita. Welche ist denn die einfachste Pizza?


  


  [CH3]Ein paar Zeilen drüber steht, man solle den Backofen auf 230 °C vorheizen.


  


  [CH4]Ich habe beim Googeln keinen Cheste-Käse gefunden, nur Chester.
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