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s Perfekte Pizza ohne Steinofen
s Keine Scheu vor Hefeteig!

# Die ultimativen Pizzasof3en
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fiir kross gebackene Goldstucke

Pizza Margherita | Kartoffel-Focaccia | Calzone mit Hack | Birnenpizza u.v.m.
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Liebe Leserin, lieber Leser,

geht es Thnen wie uns und Sie kénnen einer knus-
prigen Pizza einfach nicht widerstehen? Bei Ihrem
Lieblingsitaliener wiirden Sie am liebsten selbst den
Pizzaschieber schwingen, um Ihr krosses Goldstiick
im heifSen Steinofen backen zu sehen? Gliickwunsch,
heute ist Ihr Gliickstag! In dieser Spezialausgabe der
»90 1s(9t Ttalien” haben wir die 65 besten Rezepte fiir
Pizza, Calzone und mehr fiir Sie zusammengestellt.

Damit Sie am heimischen Ofen zum Profibdcker
werden, verraten wir IThnen in unseren Ratgebern,
woraufes bei der Zubereitung von Hefeteig ankommit,
wie Sie Pizza low-carb oder glutenfrei geniefSen
konnen, welche Sofsen die optimale Grundlage sind
und womit Sie Ihr Lieblingsgericht noch toppen.

§.105 Blumenkshl-
piggu mif Enbsendeme

TITELFOTO Ira Leoni (1) | FOTOS gettyimages/powerofforever (1); Julia Stix/Brandstéatter Verlag (1); Nicky & Max (1); Ira Leoni (1); Archiv (2)

Zudem halten wir bei unseren Rezepten zusdtzliche
Varianten und Inspirationen fiir Dips etc. bereit
und informieren Sie dariiber hinaus in zahlreichen
Warenkunden iiber die Besonderheiten von Zutaten,
die wir in unseren Rezepten verwendet haben.

Fiir die richtige Portion ttalienisches Lebensgefiihl
nehmen wir Ste mit auf eine Entdeckungsreise in die
Regionen Latium und Sizilien und bieten Ihnen die
Gelegenheit, den beiden Kochen Giorgio Locatelli und
Claudio Del Principe tiber die Schulter zu schauen.

Wir wiinschen IThnen viel
Freude bet der Lektiire!
Herzlichst, Ihre ,,So is(s)t Italien“-Redaktion

Blicken Sie hinter die {8
Kulissen unseres Red
tionsalltags und lasse
Sie sich von unseren
italienischen Rezeptid
inspirieren. Wir freue
uns auf lhren Besuch!
www.soisstitalien.de/
Facebook | Instagra
@soisstitalienmagazil
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60 Wiirzige Gemiisekuchen
Die machen alle Gdste satt und gliicklich

,
:

Pizza mit Fisch
Thunfisch, Sardellen und mehr machen
diese Kreationen unwiderstehlich

44 Ttalienische Regionen
Lassen Ste sich vom Latium mit
der Hauptstadt Rom und von der
Sonneninsel Sizilien begeistern

- Ak

82 Italienische Starkoche
Giorgio Locatelli & Claudio Del Principe
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70 Gefiillte Pizzataschen 98 Gesunde Pizza 30 Vegetarische Pizza

Calzonen mit kostlicher Fiilllung Neue vitale Varianten, die schmecken Unglaublich lecker durch viel Gemiise

3
120 Siisse Pizza 108 Herzhafte Kleinigkeiten 10 Pizza mit Fleisch
Uberraschend und siindhaft gut Pizzabrotchen, -schnecken und mehr Deftig dank Salami, Schinken & Co.
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REZEPTFINDER

S. 13 Salamipizza mit S. 14 Spargelpizza mit

Kirschtomaten Schinken und Rucola

N AT/

S. 20 Pizza mit frischem  S. 21 Pizza bianca mit S. 25 Scharfe Thunfisch-

Bdrlauch und Salams Kartoffeln und Pancetta pizza mit Paprika

Tintenfischringen kum und Fischbdllchen  Oliven und Sardellen mit Oliven und Lachs

Pizza mit Pilzen Ziegenkdise und Lauch mit Pfifferlingen
o -

S. 48 Sizilianische Pizza ~ S. 51 Schinken-Mozza-
rella-Teigtaschen

S. 59 Bruschette mit S. 59 Kleine Blitterteig-
Artischocke und Zitrone — pizzen

S. 63 Spinatkuchen mit  S. 64 Wiirziger Lauch- S. 64 Bunter Tomaten- S. 67 Karigfﬁeltarte mit

Ziegenkdse kuchen mit Speck kuchen mit Pesto Feigen und Burrata

6 SO ISST ITALIEN | PIZZA-SPEZIAL

S. 26 Rosmarinpizza mit S. 26 Pizza mit Basili- S. 28 Tortilla-Pizza mit  S. 28 Weifse Spargelpizza

S. 34 Knusprig diinne S. 37 Mini-Pigzen mit S. 38 Mini-Kiirbispizzen

S. 18 Fenchelpizza mit
Mascarpone & Schinken

S

$ -
S. 25 Pizza mit Fenchel
und Sardellen

S. 40 Spargelpizza mit
Basilikumcreme

S. 52 Sesambrotchen mit
Kichererbsenschnitten

S. 63 Erbsen-Bohnen-
Kuchen mit Pancetta
.

S. 67 Karotten-Mangold-
Kuchen mit Speck



FOTOS siehe Rezeptseiten

S. 68 Spargeltarte mit S. 68 Vollkorn-Crostata S. 73 Bunt gefiillte S. 74 Calzone mit Ricotta,
Ziegenjgz

R

ischkdise mit Pilzen und Wirsing Calzone Schinken und Oliven
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y . - Ca i ASgel .
S. 77 Spinat-Hack- S. 78 Calzone mit Salsic-  S. 79 Mini-Calzonen mit

Calzone cia, Spinat & Taleggio Lammhack und Gemiise

by s

S. 87 Gedeckter Kuchen S. 88 Pizza bianca mit S. 88 Pizza bianca mit S. 91 Kirschtomaten- S. 93 Panini mit Mila-

mit Mangold Burrata und Sardellen Stéingelkohl & Mortadella Focaccia nese und Gremolata
= ‘ 2 ;

- /4 . ) > : b
S. 93 Crostini mit S. 103 Quinoa-Pizza mit  S. 104 Portobello-Pizza
Seeteufeleintopf Feigen und Prosciutto mit Biiffelmozzarella

S. 105 Blumenkohlpizza

S. 112 Fluffige Kartoffel-
mit Erbsencreme

Focaccia

- 3 Pat : - L Ehn o
S. 112 Tomaten-Oliven-  S.115 Thymian- S. 115 Panini mit Tomate, S.116 Kleine Lachs-
Ciabatta mit Aufstrichen  Schinkenstangen Mozzarella und Schinken Pizzaecken

24 A%

S. 119 Kleine Zucchini-  S.119 Pizzaschnecken S. 123 Ricottaschnecken

Galettes mit Mandeln aus Quark-Ol-Teig mit Friichten
Y.

S. 124 Hefeschnecken S. 124 Siifse Walnuss- S. 127 Siifse Birnenpizza  S. 127 SiifSe Pizza mit
mit Beeren & Streuseln Focaccia mit Pistazien Schokocreme und Beeren
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WORTERBUCH

Lernen Sie mit uns Italienisch! Schneiden Sie unser kleines Worterbuch einfach aus,
hdngen es an den Kiihlschrank und werden Sie zum Italienisch-Profi!

A

Ein Besuch im Restaurant
Al ristorante
‘Wo finde ich ein typisch italienisches der Kellner
Restaurant? : il cameriere
Dove posso trovare un ristorante tipico italiano?

: der Tisch
Die Speisekarte, bitte! : tl tavola
La lista, per favore! :

: das Trinkgeld
Konnen Sie mir etwas empfehlen? la mancia
Cosa mi consiglia?

: bestellen
Gibt es eine Spezialitit des Hauses? : ordinare
Avete qualche specialita della casa? :

: bezahlen
......................................................................... é pagare
Als Vorspeise nehme ich ... : trinken
Come antipasto prendo ... bere
Als Hauptspeise nehme ich ... kochen
Come primo prendo ... : cucinare
Als Dessert nehme ich ... essen
Come dolce prendo ... : mangiare

Guten Appetit!
Buon appetito!

Danke, es war ausgezeichnet!
Gragzie, era eccellente!

Die Rechnung, bitte!
1l conto, per favore!

L

e, -

s T

4
Kann ich bitte eine Quittung haben? K"
Posso avere la ricevuta? .

yimages/anouchka (1), zoranm (1), Marco Bagnoli (1), Tempura (1), georgeclerk (1) | ILLUSTRATION gettyimages/ashusha (1)

Stimmt so!
Va bene cosi!

AufWiedersehen!
Arrivederci!

=
=
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Plzza
mit Fleisch

Krosser Teig mit aromatischer Sof3e und wirzigem Kase ...
Moment, da fehlt doch was?! Bei diesen Pizzavarianten sorgen
FLEISCH, SCHINKEN UND SALAMI fur ordentlich Pep

10 SO ISSTITALIEN | PIZZA-SPEZIAL




PIZ7A BIANCA

artoffeln, Pancetta und Taleggio
Rezept auf Seite 21
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Pizza mit Fleisch

Der beliebte Klassiker:
herrlich wiirzig dank

ITALIENISCHER SALAMI

Salamipizza mit Kirschtomaten

Pizza con salame e pomodorini

1 Wiirfel Hefe

1TL Zucker

500 g Mehl (Type 00) zzgl. etwas
mehr zum Verarbeiten

4 EL natives Olivendl extra zzgl. etwas
mehr zum Betraufeln, nach Belieben
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Tomatenmark

1 EL getrockneter Oregano

400 g gehackte Tomaten (Dose)
200 g Mozzarella

100 g Kirschtomaten mit Griin

5 Stiele Basilikum

150 g italienische Salami in

dunnen Scheiben”

50 g frisch gehobelter Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

P 3
Y %

\

AN

Loy

= Wagenkunde

ITALIENISCHE SALAMI Im Gegensatz zu
Salamis aus deutscher Produktion zeichnet
sich diese Spezialitat durch grofere Fett-
stlicke aus. Haufig wird italienische Salami
mit grob zerstoBenem Pfeffer oder Fenchel
gewlirzt und ist somit sehr aromatisch.

<

FUR 4 PERSONEN

Hefe mit 1/2 TL Zucker in 300 ml lauwarmem Wasser auflosen.

Mehl mit 1 TL Salz in einer grofien Schiissel vermischen. Eine
Mulde hineindriicken und die Hefemischung hineingiefien. Mit
einem Kiichenhandtuch abgedeckt ca. 20 Minuten an einem war-
men Ort ruhen lassen, dann 2 EL Olivendl dazugeben und alles zu
einem glatten Teig verkneten. Diesen zu einer Kugel formen und
abgedeckt weitere 45 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.

2 In der Zwischenzeit Zwiebel und Knoblauch schilen. Zwiebel
in Wiirfel schneiden, Knoblauch fein hacken. 2 EL Ol in einem
Topf erhitzen, Knoblauch und Zwiebel darin glasig diinsten. Toma-
tenmark, 1/2 TL Zucker und Oregano dazugeben und kurz mitros-
ten. Alles mit den gehackten Tomaten abloschen. Die Mischung ca.
5 Minuten sanft kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mozzarella abtropfen lassen und grob zerteilen. Kirschtomaten
mit Griin waschen und vorsichtig trocken tupfen. Das Basilikum
waschen und trocken schiitteln. Die Blitter von den Stielen zupfen.

4Den Backofen mitsamt Backblech auf 225 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache kurz
durchkneten und in 4 gleich grofie Portionen teilen. Diese jeweils
langlich oval auf Backpapier ausrollen und mit etwas Tomatensofie
bestreichen. Den Mozzarella daraufgeben und die Pizza samt Back-
papier auf das heifie Backblech ziehen. Die Pizzen nacheinander in
ca. 10 Minuten im unteren Backofendrittel knusprig backen. Nach
5 Minuten Backzeit die Kirschtomaten daraufgeben und mitbacken.

Die Pizzen aus dem Ofen nehmen und mit den Salamischeiben

belegen, dann mit dem gehobelten Parmesan sowie den Basili-
kumblattchen bestreuen. Die Pizzen nach Belieben mit etwas Oli-
venol betraufeln und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten

SO ISST ITALIEN | PIZZA-SPEZIAL
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Unser absoluter Liebling der Saison:
goldbraune Pizza mit

SPARGEL & SCHINKEN

Spargelpizza mit San-Daniele-Schinken und Rucola

Pizza con asparagi, prosciutto San Daniele e rucola

1/2 Wiirfel Hefe

1/2 TL Zucker

400 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

2 EL natives Olivendl extra
400 g griiner Spargel

1rote Zwiebel

1 Bio-Zitrone

150 g Creme fraiche

100 g Ziegenfrischkdse

100 g Rucola

100 g San-Daniele-Schinken in

diinnen Scheiben * :

etwas Salz und frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer

A

* Wajenkunde
SAN-DANIELE-SCHINKEN ist eine aroma-
tische Spezialitat aus der norditalienischen
Region Friaul. Beim Reife- und Trocknungs-
prozess profitiert der Schinken vom einzig-
artigen Mikroklima dieses Gebiets.

~i-

FUR 4 PERSONEN

Hefe und Zucker in 200 ml lauwarmem Wasser auflosen. Mehl
lund 1TL Salz in einer groflen Schiissel vermischen. Eine Mulde
hineindriicken und die Hefemischung und das Ol hineingiefien.
Alles zu einem glatten Teig verkneten. Diesen mit einem feuchten
Kiichenhandtuch abgedeckt ca. 45 Minuten an einem warmen Ort
ruhen lassen.

In der Zwischenzeit den Spargel im unteren Drittel schilen, von

den holzigen Enden befreien und waschen, dann in kochendem
Salzwasser ca. 5 Minuten blanchieren. Anschliefiend abgiefien, ab-
schrecken und abtropfen lassen. Die Stangen dann trocken tupfen
und schrég in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und
in feine Ringe schneiden. Die Zitrone heif} abwaschen und trocken
reiben. Die Schale fein abreiben, die Frucht dann halbieren und
den Saft auspressen.

Creéme fraiche und Ziegenfrischkise in einer Schiissel glatt riih-
8 ren und mit Zitronenschale, -saft, Salz und Pfeffer abschmecken.

4Den Backofen mitsamt Backblech auf 220 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache kurz
durchkneten und in 4 gleich grofie Portionen teilen. Diese jeweils
oval ausrollen, je 2 Fladen auf einen Bogen Backpapier legen und
mit Creme bestreichen, dann mit Zwiebel und Spargel belegen.

Die Pizzen portionsweise im vorgeheizten Ofen in 10-15 Minu-

ten goldbraun backen. In der Zwischenzeit den Rucola verlesen,
waschen und trocken schleudern. Den Schinken nach Belieben in
mundgerechte Stiicke zupfen. Die Pizzen aus dem Ofen nehmen,
mit Rucola und Schinken belegen und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten

N
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Pizza mit Fleisch
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Pizza mit Fleisch

Fetzt wirds feurig!
Pikante Variante mit

HACK & PEPERONCINO

Scharfe Mini-Hackfleischpizzen mit Romersalat und Krauterjoghurt

Pizzette piccanti con carne macinata, lattuga e yogurt alle erbe

1 Pck. Trockenhefe

250 g Dinkelmehl (Type 630) zzql.
etwas mehr zum Verarbeiten

3 EL natives Olivendl extra

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

400 g gemischtes Hack

1 Peperoncino

1/2 TL edelsiifes Paprikapulver

2 TL getrockneter Oregano

250 g passierte Tomaten (Dose)
2 Stiele Petersilie

1 Stiel Thymian

150 g Joghurt

1rote Paprikaschote

1 Romersalat

125 g Schafskdse

einige Chiliflocken zum Bestreuen
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

= Wagenkunde

PEPERONCINO Ob frisch oder getrocknet,
die grofte Scharfe steckt in den Kernen. Wer
sich also nicht sicher ist, sollte die Kerne vor
der Verwendung lieber entfernen. Wenn ein
Gericht doch einmal zu scharf geraten ist,
kann ein Milchprodukt Abhilfe schaffen.

<

FUR 8 KLEINE PIZZEN

Die Hefe in 125 ml lauwarmem Wasser auflosen. Mehl und 1 TL

Salz in einer grofien Schiissel vermischen und eine Mulde hinein-
driicken. Hefemischung und 2 EL Olivendl hineingeben und alles
zu einem glatten Teig verkneten. Diesen mit einem Kiichenhand-
tuch abgedeckt 30 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebel und Knoblauch schilen. Zwiebel in

feine Wiirfel schneiden, den Knoblauch hacken. Beides in einer
Pfanne in 1 EL Ol andiinsten. Das Hackfleisch dazugeben und krii-
melig anbraten. Den Peperoncino waschen, entkernen und hacken.
Die Hackmischung mit Peperoncino, Paprikapulver, Oregano, Salz
und Pfeffer wiirzen, dann mit den passierten Tomaten abloschen.
Alles 5 Minuten kocheln, dann abkiithlen lassen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Teig
8 auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche durchkneten, in 8 gleich
grofie Portionen teilen und diese jeweils zu kleinen, runden Pizza-
boden ausrollen. Die Hackmasse gleichméfiig darauf verteilen. Die
Pizzen portionsweise 15-18 Minuten auf der mittleren Schiene des
vorgeheizten Ofens backen.

Inzwischen Petersilie und Thymian waschen und trocken schiit-

teln. Die Blattchen abzupfen, hacken und mit dem Joghurt in
einer kleinen Schiissel verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Paprikaschote waschen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Den Salat in Streifen schneiden, waschen und trocken schleudern.
Den Schafskise grob zerbrockeln.

Die Pizzen aus dem Ofen nehmen. Paprika, Salat sowie Schafs-
kise darauf verteilen. Die Pizzen nach Belieben mit Chiliflocken
bestreuen und mit dem Krauterjoghurt servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten

SO ISST ITALIEN | PI1ZZA-SPEZIAL 17



Besonderes fur Gdste:
Aromenuvielfalt durch

FENCHEL & SCHINKEN

Kleine Fenchelpizza mit Mascarponecreme und Parmaschinken

Pizzette con finocchio, crema di mascarpone e prosciutto di Parma

~i-

FUR 4 PERSONEN

2 1/2 TL Fenchelsaat
1/2 Wiirfel Hefe
1 EL natives Olivendl extra
1 Prise Zucker
450 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
100 g Mascarpone
50 g frisch geriebener Parmesan
150 g Mozzarella

2 Fenchelknollen :

80 g Parmaschinken in diinnen Scheiben :
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

A
* Wajenkunde

PARMASCHINKEN gilt als Kdnig der italie-
nischen Schinkensorten. Die Herstellung des
mild wiirzigen Schinkens unterliegt strengen
Kontrollen, die garantieren, dass er immer in
bester Qualitdt in den Handel gelangt.

18 SO ISSTITALIEN | PIZZA-SPEZIAL

Die Fenchelsaat ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne anrosten.

Herausnehmen und abkiihlen lassen, dann in einen Morser geben
und fein zerstofien. Hefe in 250 ml lauwarmem Wasser auflosen,
Olivenol und Zucker dazugeben. Das Mehl in einer grofien Schiissel
mit 1/2 TL Salz und der zerstoflenen Fenchelsaat vermischen. Die
Hefemischung dazugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig mit einem feuchten Kiichenhandtuch abdecken und

30 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen. Einen Pizza-
stein in den kalten Ofen geben und nach Anleitung des Herstellers
bei 250 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache durchkneten
8 und in 8 gleich grofie Portionen teilen. Diese weitere 15 Minuten
abgedeckt ruhen lassen. Inzwischen Mascarpone und Parmesan in
einer Schiissel glatt rithren. Die Creme mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Mozzarella in kleine Stiicke zupfen. Den Fenchel waschen, put-
zen und vom Strunk befreien, das Griin beiseitelegen. Den Fenchel
in sehr diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Das Fenchelgriin
grob hacken.

Die Teigstiicke jeweils kreisrund diinn ausrollen, dann mit der

Mascarponecreme bestreichen und mit Mozzarella und Fenchel
belegen. Je 2 Pizzen zeitgleich auf den heiflen Pizzastein legen und
in ca. 7 Minuten goldbraun und knusprig backen. Dann herausneh-
men, mit Parmaschinken belegen und mit Fenchelgriin bestreuen.
Die Pizzen sofort servieren.

TIPP: Wer mag, betriufelt die Pizzen kurz vor dem Servieren mit
etwas gutem Olivenol.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 30 Minuten Ruhezeit

FOTOS enchanted_fairy/Shutterstock.com (1); Ira Leoni (1) | ILLUSTRATION gettyimages/Epine_art (1)






Pizza mit frischem Barlauch und Salami

Pizza con aglio orsino fresco e salame

<~
FUR 4 PERSONEN

1/2 Wiirfel Hefe

1/2 TL Zucker

400 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

2 EL natives Olivendl extra

200 g Champignons

200 ml passierte Tomaten (Dose)
2 TL getrockneter Oregano

200 g geriebener Mozzarella

40 g Bérlauch* :

100 g luftgetrocknete Salami in
diinnen Scheiben

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

2%

“* Wajenkunde
BARLAUCH Das Kraut ist zwischen M&rz und
Mai verflgbar. Im Geschmack dhnelt es Knob-
lauch, ohne dabei unangenehme Geriiche zu
verursachen. Nach dem Sammeln oder dem
Kauf sollten Sie Barlauch in ein feuchtes Tuch
wickeln, so bleibt er bis zu zwei Tage frisch.

Hefe und Zucker in 200 ml lauwarmem Wasser auflosen. Mehl
lund 1TL Salz in einer grofien Schiissel vermischen. Eine Mulde
hineindriicken und die Hefemischung sowie das Olivendl hinein-
geben. Alles kréftig zu einem glatten Teig verkneten. Diesen abge-
deckt 30-40 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Champignons putzen und in diinne

Scheiben schneiden. Den Backofen mitsamt einem Backblech
auf 230 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Teig auf der leicht be-
mehlten Arbeitsflache kriftig durchkneten, dann auf einem Bogen
Backpapier rechteckig ausrollen.

Die passierten Tomaten auf dem Teig verstreichen, getrockneten

Oregano daraufstreuen und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Champignons auf den Tomaten verteilen und mit dem Mozza-
rella bestreuen. Die Pizza mitsamt Backpapier auf das heifie Back-
blech ziehen und auf der 2. Stufe von unten in ca. 15 Minuten gold-
braun backen.

Inzwischen den Barlauch waschen und trocken tupfen. Die Blat-

ter von den Stielen befreien und in grobe Streifen schneiden. Die
Salamischeiben auf der gebackenen Pizza verteilen, den Biarlauch
grofdziigig dariiberstreuen und alles sofort servieren.

TTPP: Dieses Rezept ist eine tolle Vorspeise fiir 4 Personen. Die
Pizza einfach auf ein Brett legen, in Stiicke schneiden und auf dem
Brett mit ein paar Servietten servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten

gy ;
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Pizza mit Fleisch

Pizza bianca mit Kartoffeln, Pancetta und Taleggio

Pizza bianca con patate, pancetta e Taleggio

1/2 Wiirfel Hefe

1/2 TL Zucker

400 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

5 EL natives Olivendl extra
400 g festkochende Kartoffeln
2 Zweige Rosmarin

100 g Pancetta™ :

200 g Taleggio

100 g Mascarpone

200 g Schmand

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

FUR 4 PERSONEN

<

Die Hefe mit Zucker in 175 ml lauwarmem Wasser auflosen. Das
Mehl mit 1 TL Salz in einer grofien Schiissel vermischen. Eine
Mulde hineindriicken, die Hefemischung sowie 3 EL Ol dazugeben
und alles zu einem glatten Teig verkneten. Diesen mit einem feuch-
ten Kiichenhandtuch abgedeckt ca. 45 Minuten an einem warmen

Ort ruhen lassen.

Die Kartoffeln schilen, waschen und in diinne Scheiben hobeln.

In kochendem Salzwasser 2-3 Minuten blanchieren. Dann ab-
gieflen und gut abtropfen lassen. Rosmarin waschen und trocken
schiitteln. Die Nadeln von den Zweigen zupfen. Den Pancetta in
Wiirfel schneiden. Den Taleggio in diinne Scheiben schneiden. Die
Kartoffelscheiben trocken tupfen.

FOTOS Ira Leoni (2); gettyimages/hsvrs (1), only_fabrizio (1) | ILLUSTRATIONEN gettyimages/la_puma (1), seamartini (1)

Den Backofen mitsamt Backblech auf 250 °C Ober-/Unterhitze
3vorheizen. Mascarpone und Schmand in einer Schiissel verriih-
ren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Teig auf der bemehlten
Arbeitsflache durchkneten und in 4 gleich grofe Portionen teilen.
Diese jeweils rund ausrollen und mit der Creme bestreichen. Mit

*  Kartoffeln, Rosmarin und Pancetta belegen. Den Taleggio auf den
B Pizzen verteilen. 2 Pizzen aufs heifle Backblech ziehen und im vor-
’ ¢ geheizten Ofen in 10-12 Minuten goldbraun backen. Die iibrigen
Pizzen ebenso backen. Die Pizzen mit dem iibrigen Ol betriufeln,
in Stiicke schneiden und servieren.

TIPP: 7Zu einer Pizza mit Kartoffeln passt auch scharf angebrate-
nes und pikant gewlirztes Hackfleisch ganz wunderbar. Bestreichen
Sie die Teigfladen vor dem Backen je nach Belieben mit der weiflen
Creme aus Mascarpone und Schmand, oder aber mit einer feurigen
Tomatensofie. Darauf die Kartoffelscheiben legen, dann das ange-
bratene Hack sowie einige Zwiebel- oder feine Lauchringe dariiber
verteilen. Den Taleggio auf den Pizzen verteilen und diese im vor-
geheizten Ofen goldbraun backen.

AN

“* Wajenkunde
PANCETTA Der italienische Bauchspeck
vom Schwein ist in unterschiedlichen Formen
erhaltlich: gerollt (siehe Foto), am Stiick oder
gewdrfelt. Je nach Sorte sind neben Salz ver-
schiedene Wiirzungen Geschmacksgeber,
z.B. Krauter, Pfeffer und Fenchelsaat.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 45 Minuten Ruhezeit

N
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mit Fisch

Wie ware es einmal mit etwas Besonderem? Eine krosse
PI1ZZA MIT FISCH ODER MEERESFRUCHTEN verspricht
grofen Genuss fur wahre Feinschmecker

22 SOISSTITALIEN | PIZZA-SPEZIAL




WEISSE SPARGELPIZZA .

mit Oliven und Lachs

Rezept auf Seite 28

images/Olga Kurbatova (1)
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FOTOS Nicky & Max (1); Frauke Antholz (1)

Pizza mit Fisch

Thunfisch und Sardellen
sind herrlich wiirzige

GESCHMACKSGEBER

Scharfe Thunfischpizza mit
Paprika, Oliven und Kapern

Pizza piccante con tonno, peperont,
olive e capperi

s

FUR 4 PERSONEN

1 Wiirfel Hefe «1 TL Zucker « 500 g Dinkelmehl

(Type 630) zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten « 3 EL
natives Olivendl extra - 2 Paprikaschoten - 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe - 1 Peperoncino - 400 g passierte
Tomaten (Dose) -1 EL getrockneter Oregano - 300 g
Thunfisch (Dose) « 100 g griine Oliven, entsteint - 2 TL
Kapern in Lake (Glas) - 200 g Mozzarella - etwas Salz
und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Hefe und 1/2 TL Zucker in 300 ml lauwarmem
Wasser auflosen. Mehl und 1 TL Salz in einer gro-
Ren Schiissel vermischen. Eine Mulde hineindriicken,
die Hefemischung hineingieffen. Mit einem Kiichen-

handtuch abgedeckt ca. 20 Minuten an einem war-
men Ort ruhen lassen. 2 EL Olivenol dazugeben und
alles zu einem glatten Teig verkneten. Diesen abge-
deckt weitere 45 Minuten ruhen lassen. Inzwischen
Paprika waschen, entkernen und in Streifen schnei-
den. Zwiebel und Knoblauch schilen. Die Zwiebel
halbieren und in Streifen schneiden, den Knoblauch
hacken. Peperoncino waschen, entkernen und hacken.
Passierte Tomaten mit 1 EL Olivenol, Knoblauch,
Oregano und 1/2 TL Zucker aufkochen. Die Sof3e ca.
5 Minuten kocheln lassen, dann salzen und pfeffern.

Backofen mitsamt Backblech auf 225 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Den Teig auf der bemehlten
Arbeitsflache in 4 gleich grofie Portionen teilen. Diese
jeweils auf einem Bogen Backpapier rund ausrollen
und mit Tomatensofie bestreichen, dann mit Paprika,
Zwiebel, Peperoncino, Thunfisch, Oliven und Kapern
belegen. Mozzarella grob zerteilen und auf den Pizza-
boden verteilen. Die Thunfischpizzen portionsweise
in 10-12 Minuten knusprig backen und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten

Pizza mit Fenchel und Sardellen

Pizza con finocchi e alict

~if=
FUR 4 PERSONEN

400 g Dinkelmehl (Type 630) - 250 g Magerquark

1 Pck. Backpulver « 9 EL natives Olivendl extra -2 EL
Milch « 4 EL Basilikumpesto (Glas) - 300 g Fenchel
150 g Mini-Mozzarellakugeln - 8 Sardellenfilets in Ol
(Glas) - etwas Basilikum zum Garnieren - etwas Salz
und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

lDen Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Mehl
in einer Schiissel mit Quark, Backpulver, 7 EL Ol,
Milch und 1 TL Salz zu einem glatten Teig verkneten.
Diesen in 4 Portionen teilen und jeweils zu runden
Fladen ausrollen. Diese auf zwei mit Backpapier be-
legte Backbleche legen und mit Pesto bestreichen.

Q Fenchel waschen und in feine Scheiben schneiden
oder hobeln. Mozzarellakugeln abtropfen lassen
und halbieren. Sardellen abtropfen lassen. Fenchel,
Sardellen und Mozzarella gleichméflig auf den Teig-
lingen verteilen. Alles mit dem iibrigen Olivendl be-
traufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Die Pizzen im vorgeheizten Ofen in 15-17 Minuten
goldbraun backen, anschlieflend mit einigen Basi-
likumbladttchen bestreuen und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten
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Pizza mit Fisch

Rosmarinpizza mit
Tintenfischringen

Pizza al rosmarino con anelli di calamart

<
FUR 4 PERSONEN

1/2 Wiirfel Hefe « 11/2 TL Zucker « 2 Rosmarinzweige
500 g Mehl (Type 00) zzgl. etwas mehr zum Verar-
beiten « 5 EL natives Olivendl extra « 1 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen « 300 g passierte Tomaten (Dose)
300 g Tintenfischtuben, kiichenfertig - 10 Kapern-
apfel in Lake (Glas) - 150 g Mini-Mozzarellakugeln
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Hefe und 1/2 TL Zucker in 250 ml lauwarmem

Wasser auflosen. Rosmarinzweige waschen und
trocken schiitteln. Die Nadeln abzupfen und hacken.
Mehl und 1 TL Salz in einer Schiissel vermischen und
eine Mulde hineindiicken. Hefemischung, 3 EL Ol
und Rosmarin hineingeben und alles zu einem glatten
Teig verkneten. Diesen abgedeckt 30 Minuten ruhen
lassen. Inzwischen 2 EL Olivendl in einem Topf erhit-
zen. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln,
bei mittlerer Hitze darin glasig andiinsten. Restlichen
Zucker dazugeben und leicht karamellisieren lassen,
dann die passierten Tomaten dazugeben. Tomaten-
sof’e 15 Minuten kocheln lassen, salzen und pfeffern.
Die Tintenfischtuben in ca. 1 cm breite Ringe schnei-
den, dann griindlich waschen und trocken tupfen. Die
Kapernipfel abtropfen lassen und halbieren.

Den Backofen auf 230 °C Ober-/Unterhitze vor-

heizen. Den Teig in 4 gleich grofe Portionen teilen
und jeweils auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
diinn kreisrund ausrollen. Die Teigfladen jeweils auf
einen Bogen Backpapier legen und mit der Tomaten-
sofie bestreichen, dann mit Mozzarella und Tinten-
fisch belegen. Portionsweise im vorgeheizten Ofen in
ca. 10 Minuten goldbraun backen. Mit Kapernépfeln
belegen, mit etwas Pfeffer bestreuen und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten
zzgl. 30 Minuten Ruhezeit
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Pizza mit Basilikumecreme
und Fischballchen

Pizza con crema al basilico
e polpettine di pesce

S e

FUR 4 PERSONEN

1/2 Wiirfel Hefe « 1 TL Zucker « 500 g Mehl (Type 00)
zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten « 4 EL natives Oli-
vendl extra zzgl. etwas mehr zum Braten und Be-
streichen « 1 Bund Basilikum « 150 g Ricotta - 150 g
Mascarpone - 300 g Zanderfilet ohne Haut « 2 Toast-
brotscheiben « 1 Ei « etwas Salz und frisch gemahle-
ner schwarzer Pfeffer

Fiir den Teig Hefe und Zucker in 250 ml lauwar-

mem Wasser auflgsen. Die Mischung 5 Minuten
ruhen lassen. Mehl und 1 TL Salz in einer grofien
Schiissel vermischen und eine Mulde hineindiicken.
Die Hefemischung sowie 3 EL Ol hineingeben. Alles
zu einem glatten Teig verarbeiten. Diesen mit einem
feuchten Kiichenhandtuch abdecken und 30 Minuten
an einem warmen Ort ruhen lassen.

Fiir die Creme Basilikum waschen und trocken
2 schiitteln. Die Blattchen abzupfen und in einem
Morser mit 1 EL Olivenol zu einer Paste verreiben.
Ricotta und Mascarpone in einer separaten Schiissel
glatt rithren. Die Basilikumpaste untermischen und
die Creme wiirzig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Zanderfilet waschen und trocken tupfen, falls
3 notig von Griéten befreien, dann sehr fein wiirfeln.
Das Toastbrot entrinden und im Multizerkleinerer
fein mahlen. Die Toastbrdsel mit Fisch und Ei in einer
Schiissel vermengen, kriftig mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Aus der Masse walnussgrofe Billchen formen
und bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Wenden
5 Minuten in Olivendl braten, bis sie gar sind. Bis zur
weiteren Verwendung warm halten.

Den Backofen auf 230 °C Ober-/Unterhitze vor-

heizen. Den Teig in 4 gleich grofe Portionen teilen
und jeweils auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
diinn kreisrund ausrollen. Die Teigfladen jeweils auf
einen Bogen Backpapier legen und mit etwas Oliven-
ol bestreichen. Die Pizzaboden dann portionsweise in
ca. 10 Minuten im unteren Drittel des vorgeheizten
Ofens goldbraun backen.

Die Pizzab6den aus dem Ofen nehmen und mit der
Basilikumcreme bestreichen, dann mit den gebra-
tenen Fischbaillchen belegen und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. 30 Minuten Ruhezeit

FOTOS Ira Leoni (2)
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Pizza mit Fisch

Tortilla-Pizza mit Oliven,
Sardellen & Cannellinibohnen

Pizza-tortilla con olive, alict
e fagioli cannellini

<~
FUR 4 PERSONEN

6 Stiele Oregano « 1 Schalotte « 1 EL natives Olivendl
extra - 4 EL Tomatenmark - 8 Sardellenfilets in Ol
(Glas) « 240 g Cannellinibohnen (Dose) - 150 g Toma-
ten « 4 Weizen-Tortillafladen « ca. 20 schwarze Oliven
mit Stein - 125 g Mozzarella - 1 Bund Rucola - etwas
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Den

Oregano waschen und trocken schiitteln. Die Blatt-
chen abzupfen und fein hacken. Die Schalotte schélen
und fein hacken, in einem kleinen Topfim Olivendl
andiinsten. Das Tomatenmark dazugeben und kurz
anrosten, dann mit 80 ml Wasser abloschen. Die Sofie
mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen.

Sardellen und Bohnen abtropfen lassen. Tomaten

waschen und in diinne Scheiben schneiden. Die
Tortillafladen auf zwei mit Backpapier belegte Back-
bleche legen und diinn mit Tomatensofie bestreichen.
Tomatenscheiben, Oliven, Sardellen und Bohnen da-
rauf verteilen. Den Mozzarella in Stiicke zupfen und
auf die Pizzen legen, diese dann in 8-10 Minuten im
vorgeheizten Ofen goldbraun und knusprig backen.

3 In der Zwischenzeit den Rucola verlesen, waschen
und trocken schleudern. Die gebackenen Tortilla-
Pizzen mit dem Rucola belegen und sofort servieren.

TIPP: Diese Pizza auf Basis einer Tortilla ist perfekt,
wenn der Hunger grof3, die Zeit jedoch knapp bemes-
sen ist, denn um Teigzubereitungs- oder Teigruhezei-
ten miissen Sie sich bei diesem Rezept keinen Kopf
machen. Weitere Inspirationen fiir Hefeteigalternati-
ven finden Sie auf Seite 106.

& ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
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Weilie Spargelpizza
mit Oliven und Lachs

Pizza bianca con asparagt, olive e salmone

~i§
FUR 4 PERSONEN

1/2 Wiirfel Hefe « 1 Prise Zucker « 500 g Mehl (Type 00)
zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten - 5 EL natives
Olivendl extra - 500 g weifer Spargel - 200 g Mascar-
pone « 200 g Ricotta - 1 Peperoncino, entkernt, ge-
hackt « 300 g Lachsfilet - 20 schwarze Oliven, ent-
steint « einige Basilikumblattchen zum Garnieren
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

lHefe und Zucker in 250 ml lauwarmem Wasser
auflosen. Mehl und 1 TL Salz in einer Schiissel ver-
mischen und eine Mulde hineindriicken. Die Hefe-
mischung und 3 EL Ol hineingeben. Alles zu einem
glatten Teig verkneten. Diesen mit einem Kiichen-
handtuch abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

Q Spargel schilen, von den holzigen Enden befreien
und waschen. Die Stangen schrég in ca. 4 cm lange
Stiicke schneiden und 3 Minuten in kochendem Salz-
wasser garen. Abgief3en, abschrecken und abtropfen
lassen. Mascarpone und Ricotta mit iibrigem Olivenol
und Peperoncino verrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Lachsfilet waschen, trocken tupfen
und in 1 cm breite Scheiben schneiden, diese dann in
mundgerechte Stiicke teilen.

Den Backofen auf 230 °C Ober-/Unterhitze vor-

heizen. Den Teig in 4 Portionen teilen und jeweils
auf der leicht bemehlten Arbeitsflache ausrollen. Die
Teigfladen jeweils auf einen Bogen Backpapier legen,
mit etwas Mascarpone-Ricotta-Masse bestreichen
und mit Spargel, Lachs und einigen Oliven belegen.
Die Fladen portionsweise in ca. 10 Minuten im vorge-
heizten Ofen goldbraun backen, mit Pfeffer bestreuen
und mit Basilikumblattchen bestreut servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. 30 Minuten Ruhezeit

FOTOS Frauke Antholz (1); Ira Leoni (1)
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Rundum vollkommen und lecker sind diese FLEISCHFREIEN
PIZZAKREATIONEN. Ob klassische Margherita oder
Pizza mit edler Truffel, hier findet jeder sein Lieblingssttck
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P1ZZA
MARGHERITA -
Rezept auf Seite 41
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FOTOS Frauke Antholz (1); gettyimages/ValentynVolkov (1) | ILLUSTRATION gettyimages/ValentynVolkov (1)

Pizza vegetarisch

Fiir besonders liebe Giste:
keleine Goldstiicke mait

EDLER TRUFFEL

Mini-Kiasepizzen mit Triiffel

Pizzette con formaggio e tartufo

1 Pck. Trockenhefe

1TL Zucker

500 g Mehl (Type 00) zzgl. etwas
mehr zum Verarbeiten

2 EL natives Olivendl extra

200 g Creme fraiche

150 g Taleggio

2 Kugeln Mozzarella

1 kleine Triiffel (ca. 15 g)*

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

= Wagenkunde

SCHWARZE TRUFFELN gehoren zu den
teuersten Speisepilzen. Ihr Geruch erinnert
stark an feuchte Erde mit leichten Kakaoaro-
men. Geschmacklich weisen sie eine erdige,
leicht nussige Note auf, die hervorragend zu
Pizza, Pasta, Reis, Fisch und Fleisch passt.

<~
FUR 10 STUCK

Hefe und Zucker in 320 ml lauwarmem Wasser auflosen und ca.

2 Minuten ruhen lassen. Mehl und 1 TL Salz auf der Arbeitsflache
vermischen. Eine Mulde hineindriicken, Hefemischung und Oliven-
6l hineingeben. Alles zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen, mit etwas Mehl bestauben und
Q in eine Schiissel legen. Diese mit einem feuchten Kiichenhand-
tuch abdecken und den Teig ca. 60 Minuten an einem warmen Ort
ruhen lassen.

Den Backofen mitsamt Backblech auf 220 °C Ober-/Unterhitze
3vorheizen. Creme fraiche in einer Schiissel mit Salz und Pfeffer
verrithren. Den Taleggio in Stiicke schneiden, den Mozzarella ab-
tropfen lassen und grob zerzupfen.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache kurz durchkne-
ten, dann in 10 gleich grofe Portionen teilen, diese zu runden
oder ovalen Pizzen formen.

Das heifie Backblech aus dem Ofen nehmen und mit Backpapier
belegen. Die Teiglinge portionsweise daraufgeben und gleich-
mafig mit der Creme bestreichen, dabei jeweils einen kleinen Rand
frei lassen. Taleggio und Mozzarella darauf verteilen. Die Pizzen
portionsweise in ca. 10 Minuten im vorgeheizten Ofen goldbraun
backen. Die Triiffel in sehr feinen Scheiben iiber die gebackenen

Pizzen hobeln und diese sofort servieren.

TTPP: Sollte Thnen Taleggio zu kriftig sein, kénnen Sie alternativ
auch eine etwas mildere Késesorte wie zum Beispiel Provolone oder
aber Scamorza verwenden.

& ZUBEREITUNGSZEIT 65 Minuten
zzgl. 60 Minuten Ruhezeit
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Die schmeckt nach mehr:
krosse Pizza mit

AROMATISCHEN PILZEN

Knusprig diinne Pizza mit Pilzen

Pizza croccante con i funghi

450 g Mehl (Type 550) zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten
150 g Biiffelmozzarella :
150 g Kriuterseitlinge :
(alternativ Steinpilze)
50 g Pfifferlinge
100 g braune Champignons
2 EL natives Olivendl extra
300 g Schmand
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

A

* Wajenkunde
KRAUTERSEITLINGE Diese festfleischigen
Zuchtpilze sind proteinreich und eignen sich
besonders gut flr eine vegetarische/vegane
Erndhrung. Sie duften leicht nach Krautern
und erinnern geschmacklich an Steinpilze.

\
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<~
FUR 6 STUCK

Mehl und 1 TL Salz in einer Schiissel vermischen. 250 ml kaltes

Wasser dazugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten.
Diesen in Frischhaltefolie wickeln und 15 Minuten bei Zimmer-
temperatur ruhen lassen. Den Backofen mit einem Pizzastein auf
der untersten Schiene je nach Herstellerangabe auf bis zu 250 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teig in 6 gleich grofe Portionen teilen, diese auf der leicht

bemehlten Arbeitsfliche durchkneten und 15 Minuten ruhen
lassen. In der Zwischenzeit den Mozzarella grob zerzupfen. Die
Pilze putzen. Krauterseitlinge und Pfifferlinge in diinne Scheiben
schneiden, Champignons vierteln. Die Pilze in einer Pfanne in hei-
Rem Ol scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Die Teiglinge mit Schmand bestreichen, mit Pilzen und Mozza-
rella belegen und portionsweise auf dem heiflen Pizzastein in
4-5 Minuten goldbraun und knusprig backen. Heif servieren.

TIPP: Diese Pizza kommt ganz ohne Hefeteig aus, dennoch muss
der Teig kurz ruhen, damit das Klebeeiweif} im Mehl sich entfaltet
und der Teig sich nach dem Kneten wieder entspannen kann. Ver-
zichtet man auf die kurze Ruhephase, kann sich das Ausrollen des
Teigs etwas schwierig gestalten, da der Teig nicht in Form bleibt,
sondern sich immer wieder zusammenzieht. Dadurch wird er nicht
so diinn wie gewiinscht - und das wire gerade bei dieser knusprig
diinnen Pizza duflerst schade!

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
zzgl. 15 Minuten Ruhezeit

FOTOS Archiv (1); gettyimages/chengyuzheng (1); Ira Leoni (1) | ILLUSTRATIONEN gettyimages/pleshko74 (1), ValentynVolkov (1)
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Pizza vegetarisch

Kleine Pizzen fiir Feinschmecker!
Wunderbar wiirsig durch

ZIEGENKASE & LAUCH

Mini-Pizzen mit Ziegenkise, roten Zwiebeln und Lauch

Pizzette con caprino, cipolle rosse e porri

<=
FUR 4 STUCK
1/2 Wiirfel Hefe Hefe und Zucker in der lauwarmen Milch auflosen. Mehl mit 1 TL
1 Prise Zucker Salz in einer Schiissel vermischen und eine Mulde hineindriicken.
125 ml lauwarme Milch  :  Die Hefemischung sowie 2 EL Olivendl hineingeben und alles zu
250 g Mehl zzgl. etwas mehr :  einem glatten Teig verkneten. Diesen mit einem Kiichenhandtuch
zum Verarbeiten : abdecken und ca. 30 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.
4 EL natives Olivendl extra :
1Stange Lauch Die Lauchstange putzen und griindlich waschen, dann schrig
250 g Ziegenfrischkdse : Q in Ringe schneiden. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und den
2 EL Bio-Zitronensaft : Lauch darin bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten anbraten. Mit Salz
2 mittelgrope rote Zwiebeln und Pfeffer wiirzen, dann abkiihlen lassen.
150 g gereifter Ziegenkise™ :
etwas Salz und frisch gemahlener : Ziegenfrischkise und Zitronensaft in einer Schiissel verriihren,
schwarzer Pfeffer : die Creme salzen und pfeffern. Den Teig in 4 gleich grof3e Porti-
:  onen teilen, diese nacheinander auf der leicht bemehlten Arbeits-
flache diinn ausrollen. Jeweils 2 Teigkreise auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen und mit etwas Olivendl bestreichen.
% Die Zwiebeln schélen und in Ringe schneiden. Den Ziegenkise
£ mit den Handen grob zerbrockeln. Die Teiglinge mit der Ziegen-
E frischkédsemasse bestreichen, dann gleichmaflig mit roten Zwiebeln,
H Lauch und Ziegenkise belegen.
’% 2 .\\\\'\\ Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Mini-
g < ~ "_‘1\‘,::' ) : Pizzen mit einem Kiichenhandtuch abgedeckt weitere 10 Minu-
E “’ ¥\ N ten an einem warmen Ort ruhen lassen, dann im vorgeheizten Ofen
a it /) in ca. 20 Minuten goldbraun backen. Die Pizzen aus dem Ofen neh-
% kL / :  men, mit etwas Pfeffer bestreuen und sofort servieren.
g Ay o :
g oy W aenkun 4 s . % ZUBEREITUNGSZEIT 75Minuten
g ZIEGENKASE Diese Kasesorte ist eiweip-
§ reich und enthalt wenig Laktose. Sie ist in
g unterschiedlichen Sorten und Reifegraden
< erhdltlich. Grundsatzlich qgilt: Je jinger der
'g Kase, desto milder schmeckt er. Lange ge-
e reifter Ziegenkase hat ein scharfes Aroma.
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Der Pizza-Star im Herbst
mat der Traumkombi

KURBIS & PFIFFERLINGE

Mini-Kiirbispizzen mit Pfifferlingen

Pizzette con zucca e finferli

1 Wiirfel Hefe

1 Prise Zucker

500 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

4 EL natives Olivendl extra

1/4 Muskatkiirbis (ca. 400 g Fruchtfleisch)
200 g Pfifferlinge

1 Knoblauchzehe

300 g Creme fraiche

einige Schnittlauchhalme

1 Kugel Mozzarella

100 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

A

= Vajianfe

KEINE LUST AUF KURBIS? Gar kein Prob-
lem, Sie kénnen ihn einfach durch die gleiche
Menge SifBkartoffeln oder Knollensellerie
ersetzen. Das Gemise dafiir einfach schalen,
in Scheiben schneiden und anschliefend wie
in Schritt 3 beschrieben anbraten und weiter-
verwenden. So sorgen Sie immer wieder fir
eine tolle Abwechslung!
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<~
FUR 8STUCK

Hefe und Zucker in 270 ml lauwarmem Wasser auflosen. Mehl
lund 1 TL Salz in einer Schiissel vermischen, eine Mulde hinein-
driicken. Die Hefemischung sowie 2 EL Olivendl hineingeben und
alles zu einem glatten Teig verkneten. Diesen mit einem feuchten
Kiichenhandtuch abgedeckt 50 Minuten an einem warmen Ort
ruhen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

Fiir den Belag den Kiirbis schilen und entkernen, das Frucht-
fleisch in Scheiben schneiden. Pfifferlinge putzen, ggf. in mund-
gerechte Stiicke schneiden. Knoblauch schilen und fein hacken.

Ubriges Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Kiirbisscheiben

darin je nach Dicke in einigen Minuten gar diinsten. Pfifferlinge
und Knoblauch dazugeben und kurz mitdiinsten. Dabei ggf. ent-
stehende Fliissigkeit abgieflen. Die Mischung mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Den Backofen auf 225 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei
Backbleche mit Backpapier belegen.

4Créme fraiche in einer Schiissel mit etwas Salz und Pfeffer ver-
rithren. Nach dem Ende der Ruhezeit den Teig auf der leicht be-
mehlten Arbeitsfliche durchkneten und in 8 gleich grofie Portionen
teilen. Diese jeweils rund ausrollen. Die Teiglinge auf die vorberei-
teten Backbleche legen und mit der Creme bestreichen.

Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Roll-
5 chen schneiden. Den Mozzarella abtropfen lassen und in kleine
Wiirfel schneiden. Die Teiglinge mit der Kiirbis-Pilz-Mischung be-
legen. Dann Mozzarella und Parmesan daraufstreuen und die Mini-
Pizzen im vorgeheizten Ofen in ca. 10 Minuten goldbraun backen.
Anschlielend aus dem Ofen nehmen, mit Schnittlauch bestreuen
und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. 50 Minuten Ruhezeit

FOTOS Archiv (1); Ira Leoni (1) | ILLUSTRATION gettyimages/seamartini (1)
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Spargelpizza mit Basilikum-Mascarponecreme

Pizza con asparagi e crema di mascarpone al basilico

300 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

50 g Hartweizengrief3

1TL Zucker

1 Pck. Trockenhefe

1 Bund Basilikum

3 EL natives Olivendl extra

250 g Mascarpone :

1/2 Bio-Limette (abgeriebene Schale
und Saft)

500 g weifler Spargel

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

2%

“* Wajenkunde
MASCARPONE Diese italienische Frischkase-
spezialitat weist einen besonders hohen Fett-
gehalt auf (80 % Fett i. d. Tr.). Mascarpone
eignet sich sowohl fir eine stife Zubereitung
(z.B.in Desserts oder Eis) als auch fir eine
herzhafte (beispielsweise als Basis fir Dips).

<~
FUR 2 STUCK

Fiir den Teig Mehl, Grief3, 1 TL Salz, Zucker, Hefe und 250 ml
lauwarmes Wasser in einer Schiissel verkneten. Den Teig mit
einem Kiichenhandtuch abdecken und 30 Minuten an einem war-

men Ort ruhen lassen.

2 Inzwischen die Creme zubereiten. Dazu das Basilikum waschen
und trocken schiitteln. Die Bldttchen von den Stielen zupfen und
mit dem Olivenol in einem Morser zu einer feinen Paste zerstofien.

Diese Mischung dann in einer Schiissel mit Mascarpone, Limet-

tenschale und -saft verriihren und kriftig mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Spargel waschen, schilen und von den holzigen
Enden befreien, dann schrig in ca. 4 cm lange Stiicke schneiden
und 3 Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren.

4Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche durchkneten
und in 2 gleich grofle Portionen teilen. Diese jeweils rund aus-
rollen und abgedeckt weitere 15 Minuten ruhen lassen. Den Back-
ofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Pizzaboden mit
der Basilikum-Mascarponecreme bestreichen und gleichméafiig mit
dem blanchierten Spargel belegen.

Die Spargelpizzen portionsweise im vorgeheizten Ofen in ca.
15 Minuten goldbraun backen, dann servieren.

TIPP: Dieses Rezept konnen Sie auch als Vorspeise fiir 4 Personen
reichen, dazu einfach 4 kleine Pizzen zubereiten.

& ZUBEREITUNGSZEIT 75 Minuten

N
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Pizza vegetarisch

Pizza Margherita
Pizza Margherita

1/2 Wiirfel Hefe

11/2 TL Zucker

450 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

3 EL natives Olivendl extra

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

400 g geschilte Tomaten (Dose) ¥

1 Handvoll frische italienische

Krauter, gehackt

250 g Mozzarella oder Biiffelmozzarella
einige Basilikumblattchen

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

N7

ey
™ Wasenkunde
GESCHALTE TOMATEN Fiir dieses Produkt
werden Tomaten reif geerntet, geschalt, mit
Tomatensaft in Dosen abgefillt und konser-
viert. Sie bilden die aromatische Basis fur

Tomatensofen und -suppen sowie fir viele
weitere Gerichte der italienischen Kiiche.

<~
FUR 2 STUCK

Hefe und 1 TL Zucker in einer groflen Schiissel mit 250 ml lau-

warmem Wasser verrithren. Die Mischung ca. 5 Minuten ruhen
lassen. Mehl, 2 EL Olivendl und 2 TL Salz dazugeben und alles zu
einem glatten Teig verkneten. Diesen mit einem Kiichenhandtuch
abgedeckt ca. 45 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen, bis
er sein Volumen verdoppelt hat.

In der Zwischenzeit fiir die Sofie Zwiebel und Knoblauch scha-

len. Die Zwiebel fein wiirfeln, den Knoblauch hacken. Beides
in einem Topfin 1 EL Olivendl glasig diinsten. Geschilte Tomaten,
Kréuter und 1/2 TL Zucker dazugeben und die Sof3e bei mittlerer
Hitze ca. 20 Minuten kécheln lassen.

Die Tomatensofie mit dem Stabmixer piirieren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und bis zur weiteren Verwendung beiseite-
stellen. Mozzarella abtropfen lassen und in Scheiben schneiden.

Den Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen. Zwei Backbleche
mit Backpapier belegen. Den Teig auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache durchkneten und in 2 gleich grofie Portionen teilen.
Diese jeweils rund ausrollen und auf die Bleche legen. Die Boden
erst mit der Tomatensofie bestreichen, dann mit den Mozzarella-

scheiben belegen.

Die Pizzen im vorgeheizten Ofen in ca. 25 Minuten goldbraun
backen, dann herausnehmen, mit einigen Basilikumblattchen
bestreuen und sofort servieren.

TIPP: Pizza Margherita hat ihren Ursprung in Neapel und ist der
Klassiker schlechthin. Sie beweist, dass aus wenigen - jedoch sehr
hochwertigen - Zutaten mit der richtigen Zubereitung ein Gericht
entstehen kann, das weltweit fiir seinen Geschmack geschétzt wird.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten
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PIZZA-RATGEBER

Werden Sie mit unseren hilfreichen Tipps und Tricks zum Teigprofi! Von Pizzateig
allitaliana bis hin zur schnellen Variante - so schmeckt Pizza immer knusperfrisch!

In 4 Schritten zum perfekten Hefeteig

Bei einer guten Pizza ist ein krosser und zugleich luftiger Pizzateig
das A und O. Damit also die Grundlage stimmt, haben wir einen
Vier-Schritte-Plan fiir Sie aufgestellt. Also los, ran an Mehl und Hefe!

Hefe haben, machen Sie einen

Vorteig! Daflr einfach Wasser
erwdrmen und Hefe sowie Zucker
darin aufldsen. Mehl in eine Schissel
sieben, eine Mulde hineindricken.
Die Hefemischung hineingieffen und
mit etwas Mehl vom Rand bestduben.
Den Vorteig mit einem Kiichenhand-
tuch abdecken und 15 Minuten ruhen
lassen, dann alle Zutaten verkneten.

1 Wenn Sie wenig Erfahrung mit

Kneten Sie Ihren Hefeteig
Q mindestens 5 Minuten kraftig

durch, damit die in der Hefe
enthaltenen Bakterien aktiv werden.
Am einfachsten geht das mit einer
Kichenmaschine. Mit den Knethaken
eines Handrihrgerats oder von Hand
erzielen Sie ein dhnliches Ergebnis.
Es sollte ein glatter, elastischer und
geschmeidiger Teig entstehen. Ist
der Teig noch zu weich, kdnnen Sie
sich I6ffelweise mit Mehl ans Ziel
herantasten, ist er zu fest, 16ffel-
weise mit Wasser.

Decken Sie Ihren Hefeteig vor
8 dem Ruhen mit einem Kiichen-

handtuch ab, damit er an der
Oberflache nicht austrocknet und
pords wird. Am besten eignet sich
ein mit heifem Wasser befeuchtetes
Tuch, das sorgt fiir mehr Feuchtig-
keit und ein warmes Klima.
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Stellen Sie Ihren abgedeckten
41 Hefeteig zum Ruhen an einen

warmen Ort. Aber Vorsicht:
Bei einer Temperatur tiber 40 °C
geht die Hefe kaputt. Am effektivs-
ten geht Hefe bei einer Temperatur
von 37 °C. Stellen Sie den Teig unter
eine warme Heizung oder lassen
Sie ihn zusammen mit einer heifen
Warmflasche unter der Decke ruhen.
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PIZZATEIG MIT
TROCKENHEFE

Haben Sie einmal keine frische
Hefe zur Hand, konnen Sie Thren
Pizzateig auch mit Trockenhefe zu-
bereiten. Ersetzen Sie 1 Hefewtirfel
durch 2 Pck. Trockenhefe. Diese hat
den Vorteil, dass sie eine lingere
Haltbarkeit aufweist und bereits
bei Zimmertemperatur geht. Ver-
mischen Sie die Trockenhefe einfach
mit dem Mehl und vermengen Sie
die Mehlmischung wie gewohnt mit
den angegebenen Zutaten, den Teig
dann 60 Minuten gehen lassen.

Nicht antrocknen lassen!

Mdchten Sie viele kleine Pizzen oder
mehrere Pizzen nacheinander zube-
reiten, sollten Sie den Teig zwischen-
durch mit einem Kiichenhandtuch

abdecken, damit er nicht austrock-
net. Das gilt auch, wenn Sie den Teig
nach dem Ausrollen noch einmal auf
dem Backblech ruhen lassen méch-
ten. So bleibt er weich und geht auf.

WELCHE WEIZEN-
MEHLTYPE?

Ttalienisches Mehl der Type 00 ist
unserem Haushaltsmehl Type 405
relativ dhnlich. Diese feinen Mehle
haben einen hohen Anteil an Kleber-
eiweifd und somit eine sehr gute
Backfahigkeit. Sie sind daher per-
fekt fiir diinne Pizza. Type 550 ist
etwas griffiger und eignet sich be-
sonders fiir Brot und Brétchen.

Pfannen-Pizza

LAST-MINUTE-
PIZZA

Wenn es schnell gehen muss, ist
eine Fladenbrot-Pizza eine leckere
Variante, die in 15 Minuten auf dem
Teller liegt. Einfach ein Fladenbrot
quer halbieren und die Halften mit
Sofie und Belag im heiflen Ofen fiir

ca. 10 Minuten bei 180 °C Ober-/

Unterhitze backen. Funktioniert

auch super mit fertigen Tortillas.

Wussten Sie, dass Sie Pizza auch in einer beschichteten Pfanne zube-
reiten kénnen? Der Pizzaboden wird dadurch noch knuspriger. Daflr
den Teig formen und mit 1 EL Ol in die Pfanne geben. Deckel auflegen
und den Boden ca. 7 Minuten bei kleiner bis mittlerer Hitze braten,
dann wenden. Ggf. erneut etwas Ol dazugeben. Den Boden mit Sofe
bestreichen, Belag darauf geben und mit Kase bestreuen. Pizza mit
aufgelegtem Deckel in 7 Minuten fertig backen, dann genief3en.

Was tun mit Teigresten?

Aus Teigresten kdnnen Sie z.B.
Pizzabrdtchen machen. Rollen Sie
den Teig daflir zundchst zu einem
langen Strang aus und schneiden Sie
4 cm lange Sticke ab. Die Stlicke zu
Kugeln rollen, diese flach driicken
und fir eine pikante Variante z.B.
mit Pilzen und Kase fillen. Kugeln
dann verschliefen und in 15 Minuten
bei 230 °C Ober-/Unterhitze im Ofen
goldbraun backen. Dazu passt ein
Dip oder eine Krauterbutter. Flllen
Sie den Teig fiir eine siife Variante
mit klein gehackter Schokolade. Die
gebackenen Brotchen noch heif in
einer Zimt-Zucker-Mischung walzen.



[talienische
Regionen

Lust auf Italien? Auf den folgenden Seiten lernen Sie
SIZILIEN UND DAS LATIUM kennen und erfahren, wie Sie
die regionalen Spezialitaten Pizzette & Cartocciate zubereiten
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Italienische Regionen

Zwischen Tradition und Moderne

SIZILIEN

Erleben Ste mit uns die wunderbare Mittelmeerinsel Sizilien. Hier, wo die Zitronen blithen
und der Atna brodelt, liegt ein wahres und urspriingliches Italien versteckt

izilien wird auch liebevoll die Sonnenin-
sel genannt, denn sie liegt im duflersten
Stiden Europas zwischen dem europa-
ischen Festland und Afrika. Hier herr-
schen heifle Sommer mit Temperaturen
von oftmals mehr als 40 °C und milde
Winter. Landschaftlich bietet Sizilien
vor allem Kontraste: So finden sich an den Kiisten-
regionen feinsandige und wunderschone Strinde, die
zu einem Strandtag einladen, und eine faszinierende
Pflanzenwelt in den vielen Gebirgen. Besonders be-
kannt sind die sizilianischen Zitronen, die nur allzu
gern zu fruchtigem Limoncello, einem italienischen
Likor, verarbeitet werden. Das schwefelreiche Landes-
innere Siziliens wirkt hingegen unberiihrt und wie
aus einer anderen Zeit, was den vulkanischen Aktivi-
titen der Mittelmeerinsel zu schulden ist. Denn hier
liegt mit rund 3400 Metern der hochste aktive Vulkan
Europas - der Atna. Diese atemberaubende Kulisse
sollte sich kein Besucher Siziliens entgehen lassen. Vor
allem die historische Architektur verleiht der grofiten
Mittelmeerinsel ihre unverwechselbare Pracht. Denn
durch die strategisch vorteilhafte Lage blickt Sizilien
auf eine wechselvolle Geschichte und verschiedene
Herrschaftsbereiche von griechisch-romisch iiber ara-
bisch bis hin zu byzantinisch zuriick.
Palermo ist mit fast 670.000 Einwohnern die Haupt-
stadt Siziliens und die flinftgrofite Stadt Italiens. Die
Metropole liegt an der Nordkiiste der Insel an einer
Bucht des Tyrrhenischen Meeres. In Palermo findet
sich unter anderem der grofite botanische Garten
Europas. Durch die maritime Lage zeichnet sich die
Kiiche Siziliens durch frischen Fisch und Meeres-
friichte aus. Probieren Sie bei einem Besuch daher un-
bedingt Spezialitdten wie Pasta con le sarde, also Pasta
mit frittierten Sardinen, Fenchel, Safran und Rosinen.

SALZ AUS SIZILIEN Kleine Strafencafés laden Gaste
zum Verweilen an den Salinen der Westkiste ein (0.)
HAUPTSTADT DES BAROCK Nato liegt in der Provinz
Syrakus und wurde zum UNESCO-Welterbe erklart (u.)
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Italienische Regionen

Salzige Anchovis treffen auf
fruchtige Kirschtomaten

SO SCHMECKT SIZILIEN

GRANITA con Vo
Sty Dlvese

\/O?N con MELE

e umeFo-

CC‘ on( o

STOLZ DER INSEL Die einheimischen Zitronen sind

sehr fruchtig und nicht so sauer wie andere Sorten (o0.)
HISTORISCHE SALZMUHLE Stagnone nahe Marsala
ist mit 2000 Hektar die gropte Salzlagune Italiens (u.)
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Sizilianische Pizza
Pizza Siciliana

<~
FUR 6 PERSONEN

20 g frische Hefe « 20 g Zucker « 350 g Mehl (Type 00,
alternativ Type 405) zzgl. etwas mehr zum Verarbei-
ten . 7 g Salz - 50 ml natives Olivendl extra zzgl.
etwas mehr zum Fetten, Braten und Betrdufeln

1 Knoblauchzehe « 400 g passierte Tomaten (Dose)

1 EL Tomatenmark - etwas Meersalz - 1 getrockneter
Peperoncino « 1 Handvoll Basilikumblatter - 1 Zwiebel
80 g Pecorino - 15 Kirschtomaten « 50 g in Salz ein-
gelegte Anchovisfilets (Glas) - 100 g schwarze Oliven

Hefe und Zucker in 160 ml lauwarmem Wasser auf-
16sen. Mehl und Salz in der Schiissel der Kiichen-
maschine vermischen. 50 ml Ol und Hefemix dazuge-
ben und alles in ca. 10 Minuten zu einem glatten Teig

verkneten. Diesen abgedeckt 60 Minuten ruhen las-
sen. Dann auf der bemehlten Arbeitsflache durchkne-
ten und auf einem gefetteten Backblech (30 x 40 cm)
ausrollen. Weitere 60 Minuten ruhen lassen.

Knoblauch schilen und in Scheiben schneiden.

2 EL Ol erhitzen und den Knoblauch darin anbra-
ten. Mit passierten Tomaten abloschen. Tomatenmark
in 100 ml Wasser auflésen und unter die SofSe rithren.
Diese salzen und mit Peperoncino wiirzen, dann ca.
20 Minuten kocheln lassen, nach 15 Minuten 1/3 des
Basilikums dazugeben. Die Sofie abkiihlen lassen.
Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. Die Sof3e auf dem Teig verteilen. Zwiebel schilen
und in Ringe schneiden. Pecorino reiben, Tomaten
waschen. Anchovis abspiilen und trocken tupfen. Die
Pizza mit Zwiebel, Oliven und Kise belegen, mit Ol
betraufeln und 10 Minuten backen. Dann die Toma-
ten in den Teig driicken und die Anchovis auf der
Pizza verteilen. Diese weitere 10 Minuten backen und
mit restlichem Basilikum bestreut servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 2 Stunden Ruhezeit

FOTOS gettyimages/Mustang_79 (1), emicristea (1); © Cettina Vicenzino (1)
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Italienische Regionen
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Schinken-Mozzarella-
Teigtaschen

Cartocciate

<~
FUR 4 STUCK

10 g frische Hefe « 25 g Zucker « 25 g Schweine-
schmalz - 300 g Mehl (Type 0O, alternativ Type
405) zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten - 120 g
Kochmozzarella - 140 g passierte Tomaten (Dose)
100 g Kochschinken « 8 schwarze Oliven - etwas
getrockneter Oregano - etwas natives Olivendl extra
1Ei«1EL Milch . etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Hefe und 1 Prise Zucker in 100 ml lauwarmem

Wasser auflosen. Das Schweineschmalz schmelzen
und auskiihlen lassen. Das Mehl mit 3 g Salz und dem
restlichen Zucker in der Schiissel der Kiichenmaschine
vermischen und mit Hefemischung, 140 ml lauwar-
mem Wasser sowie dem ausgekiithlten Schmalz in ca.
10 Minuten zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig
mit einem Kiichenhandtuch zugedeckt 60 Minuten
an einem warmen Ort ruhen lassen.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflédche
durchkneten, in 4 gleich grofie Portionen teilen
und jeden Teigling zu einem Viereck oder einem Kreis
ausrollen. Den Mozzarella in Scheiben schneiden. Die

passierten Tomaten in die Mitte der Vierecke oder
Kreise geben, mit Mozzarella, Schinken und jeweils
2 Oliven belegen und mit Salz, Pfeffer sowie Oregano
bestreuen. Alles mit etwas Olivendl betraufeln.

Das Ei mit der Milch verquirlen. Die viereckigen

Teiglinge wie einen Brief verschlieflen und die
Kreise an zwei Seiten zusammenklappen. Dafiir die
iiberlappenden Teigseiten vorher mit der Hilfte der
Ei-Milch-Mischung bestreichen. Die Rander griind-
lich mit einer Gabel festdriicken. Die Cartocciate auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und ab-
gedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
4‘zen. Die Cartocciate mit der restlichen Ei-Milch-
Mischung bestreichen und mit etwas getrocknetem
Oregano bestreuen, dann in 22-25 Minuten im vorge-
heizten Ofen goldgelb backen. Warm servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 90 Minuten Ruhezeit

DER ATNA liegt 3323 Meter liber dem Meeresspiegel
und ist der hochste aktive Vulkan Europas (0.)
HISTORISCHES ZENTRUM Schmale Gassen pragen
das Bild der Insel Ortygia vor der Ostkiste Siziliens (u.)
SYRAKUS liegt an der Ostkiiste Siziliens und war in
der Antike das gréf3te Herrschaftsgebiet Siziliens (g.u.)

AV “ : "* ‘;' /.
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STRANDURLAUB Sizilien bietet wunderschéne, kilo-
meterlange Strande. Hier der Strand von Scopello (0.)
AUTOR UND SCHAUSPIELER Andreas Hoppe (u.)

L F

REDAKTIONSTIPP

Weitere original sizilianische Rezepte finden Sie
in ,,Das Sizilien Kochbuch* von Andreas Hoppe.
Der Autor und Schauspieler verbindet seine kuli-
narische Reise gekonnt mit Anekdoten aus dem
Leben seines , Tatort"-Alter-Egos Mario Kopper.
Seine aufregende Reise stellt eine persdnliche
Liebeserklarung an Land, Mensch und Kulinarik
der schonen Insel im Mittelmeer dar. Ein weiteres
Highlight dieses Buchs sind die wunderbaren Re-
zepte und Fotos von Kochbuchautorin, Italien-
expertin und ,,So is(s)t Italien”-Freundin Cettina
Vicenzino. Stidwest Verlag, 25 Euro

MIT REZEPTENER FOTOS

VON CETTINAMIBENZiNG
SRST, -
ol > -
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Sesambrotchen mit
Kichererbsenschnitten
und Kartoffelkroketten

Pane con Panelle

~i
FUR 4 PERSONEN

100 g Kichererbsenmehl - 2 EL Petersilie, gehackt
400 g mehligkochende Kartoffeln - 1 Knoblauchzehe
1Ei«1EL Mehl - 20 g frisch geriebener Pecorino
50-70 g Semmelbrosel - 500-700 ml Sonnenblumen-
6l zum Frittieren « 4 Sesambrdtchen - 1 Bio-Zitrone
einige Petersilienblattchen zum Garnieren - etwas
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Fiir die Schnitten Kichererbsenmehl mit 300 ml

Wasser in einen Topf geben, salzen, pfeffern und
aufkochen lassen. Bei mittlerer Hitze unter Rithren
ca. 30 Minuten kochen, bis sich der Teig von der Topf-
wand 16st. Kurz vor Ende der Garzeit 1 EL Petersilie
unterrithren. Den noch warmen Kichererbsenteig
auf einen Bogen Backpapier streichen, einen weite-
ren dariiberlegen und den Teig mit einem Nudelholz
3-5 mm dick ausrollen. Rechtecke (ca. 9 x 6 cm) oder
Dreiecke (ca. 10 x 7 cm) ausschneiden und bis zum
Frittieren mit einem Kiichenhandtuch abdecken.

Fiir die Kroketten die Kartoffeln waschen und in

Salzwasser garen. Abgiefen, etwas abkiihlen las-
sen und pellen. In eine Schiissel geben und zerstamp-
fen. Knoblauch schilen und hacken. Das Ei trennen.
Eigelb, Knoblauch, Mehl, Pecorino und 1 EL Petersilie
mit den Kartoffeln vermengen. Salzen und pfeffern.

Eiweiff und Semmelbrosel jeweils in einen tiefen
Teller geben. Das Sonnenblumendl in einen Topf
giefien - der Topf darf nur zu 1/3 mit Ol gefiillt sein,
dieses sollte das Frittiergut aber komplett bedecken
- und auf 170 °C erhitzen. Aus der Kartoffelmasse
8 Kroketten formen und diese erst im Eiweif}, dann
in den Semmelbréseln wenden. Im heifien Ol goldgelb
frittieren, dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und warm stellen. Die Kichererbsenschnitten eben-
falls frittieren und abtropfen lassen.

Sesambrotchen waagerecht aufschneiden. Die

Zitrone heify abwaschen und trocken reiben, dann
halbieren und 8 sehr diinne Scheiben abschneiden.
Die unteren Brotchenhilften mit 2-3 Kichererbsen-
schnitten belegen, dariiber etwas Saft der iibrigen
Zitronenhilfte traufeln und mit jeweils 2 Zitronen-
scheiben sowie einigen Petersilienbldttchen belegen.
Jeweils 2 Kroketten daraufsetzen, obere Brotchen-
hilften darauflegen und die Brotchen servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten

FOTOS gettyimages/Freeartist (1); © Cettina Vicenzino (2); Nik Merkulov/Shutterstock.com (1); PR (1)
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DER PETERSDOM
pragt das Stadtbild der
italienischen Hauptstadt
ebenso wie die Engels-
briicke und der Tiber
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Italienische Regionen

Die ewige Stadt und thr Umland
ROM & LATIUM

Kommen Sie mit uns auf eine genussvolle Reise ins wunderschone Latium und erleben
Sie die italienische Hauptstadt mit all thren kulturellen und kulinarischen Reizen

om - die ewige Stadt am Tiber ist
nicht nur Italiens Hauptstadt, son-
dern auch die der Region Latium.
In Rom selbst befinden sich welt-
bekannte antike Sehenswiirdigkei-
ten, die jahrlich Gber sieben Milli-
onen Besucher anlocken. Ob Sie die
Engelsburg betrachten, eine Rast auf der Spanischen
Treppe machen, an einer Fithrung durch den Peters-
dom teilnehmen oder das Forum Romanum besichti-
gen, Rom wird nie langweilig. Denn wie keine zweite
Metropole beherrscht Rom den Spagat, die eigene Ge-
schichte und Tradition zu wahren und diese mit einem
modernen, urbanen Lebensstil zu vereinen. : : s
Die Landschaft der Region Latium ist abseits der : AN DER FRISCHEN LUFT schmeckt Pizza doppelt gut.
Weltstadt vor allem geprigt von Landwirtschaft. Hier im ,Ristorante Al Picchio” in Roms Zentrum (o.)
Weite Getreidefelder wechseln sich ab mit Obst- und : DAS KOLOSSEUM wurde zwischen 72 und 80 n. Chr.
Olivenplantagen sowie Weinbergen. Charakteristisch : errichtet und ist ein wichtiges Wahrzeichen Roms (u.)
ist vor allem die Schafzucht, was sich auch in den Ge- :
richten der Region widerspiegelt. Lammfleisch ist ein
fester Bestandteil der traditionellen Kiiche, ebenso
Pecorino und Ricotta, die traditionell aus Schafsmilch
hergestellt werden. Die Schafe verbringen den Som-
mer in den Bergen und erndhren sich von den dortigen
Krautern, was fir sehr aromatische Milch und wiirzi-
ges Fleisch sorgt. Zusitzlich ist das Latium fiir seine
Weine bekannt, denn hier werden vor allem erstklas-
sige Weiflweine wie der ,Fiorano® gekeltert.
Ebenso wie Rom ist das Latium daher immer eine
Reise wert, denn es bietet viele unterschiedliche Ziele,
seien es die Vulkanseen Lago di Bracciano und Lago di
Bolsena im Lianderdreieck Toskana/Umbrien/Latium,
das weltbekannte Kloster Monte Cassino im Siiden,
ausgedehnte Kiefernwdlder um Rom oder das ur-
spriinglich mittelalterliche Hippie-Dorf Calcata, das
mit seinem urigen Charme verzaubert.
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DIE SPANISCHE TREPPE 138 Stufen sorgen flr einen
einmaligen Blick auf den Trevi-Brunnen (0.) DAS DORF
Civita di Bagnoregio zahlt zu den schénsten Orten Itali-
ens (u.) KULINARIK wird in Rom grogeschrieben (g.u.)

Lo
\
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Herzhafte Pastete

Torta rustica

<~
FUR 1 KUCHEN (@ 20 CM)

500 g Blattspinat - 500 g Mangold - 125 g Lowen-
zahnblatter « 1 Zwiebel - 2 EL natives Olivendl extra
5 Stiele Petersilie « 1/2 Karotte « 225 g Ricotta
150 g frisch geriebener Parmesan - 4 Eier - 500 g
Blatterteig (Kiihlregal) - etwas Mehl « etwas Salz
und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

ISpinat, Mangold und Léwenzahn putzen, waschen

und in einem grofien Topf in siedendem Salzwasser
1 Minute blanchieren, bis die Stangel weich sind. Alles
in ein Sieb gieflen und auskiihlen lassen. Das Gemiise
grindlich ausdriicken und sehr fein hacken.

Zwiebel schilen und grob hacken. Das Olivenol in
Q einer groflen Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen.
Die Zwiebel darin ca. 10 Minuten glasig diinsten. Das
gehackte Gemiise dazugeben und ca. 15 Minuten mit-
diinsten, bis es gar ist. Inzwischen Petersilie waschen,
trocken tupfen und fein hacken. Die Karotte schélen
und fein raspeln. Die Gemiisemischung in eine grofie
Schiissel geben. Petersilie, Karotte, etwas Salz, Ricot-
ta, Parmesan, 3 Eier und Pfeffer nach Geschmack da-
zugeben, alles gut verriihren und beiseitestellen.

Eine runde, nicht zu hohe Backform (& 20 cm) mit
Backpapier auslegen. Ubriges Ei in einer kleinen
Schiissel verquirlen und beiseitestellen.

Ca. 1/3 des Blatterteigs beiseitestellen. Den restli-
4‘ chen Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche
zu einem Kreis (O 25 cm) ausrollen. Den Teig in die
vorbereitete Form legen und andriicken. Ggf. {iber-
stehenden Rand mit einem Messer abschneiden. Die
Gemiisemischung auf dem Teig verteilen und glatt
verstreichen. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen.

Den restlichen Teig zu einem 25 x 15 cm grofen

Rechteck ausrollen und mit einem scharfen Messer
oder Pizzarddchen in 12 Steifen a 1 cm Breite schnei-
den. Die Streifen gitterartig auf die Fiillung legen, die
iiberstehenden Enden abschneiden und das Gitter am
Teigrand andriicken. Das Teiggitter mit dem verquirl-
ten Ei bestreichen.

Die Pastete im vorgeheizten Ofen in 40-45 Minu-

ten goldgelb backen, ggf. mit Alufolie abdecken,
sollte die Oberflache drohen, zu dunkel zu werden.
Die Pastete aus dem Ofen nehmen, 30 Minuten ruhen
lassen und warm oder ausgekiihlt servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 110 Minuten

FOTOS gettyimages/RudyBalasko (1), LucaLorenzelli (1), powerofforever (1); © Kristina Gill (1)






BRUSCHETTE
mat Artischocke, Zitrone
und Pecorino Romano

~DIE.REGION LATIUM
ist geprdgt von Land-
wirtschaft & Schafzucht

-

DER BOLSENASEE
liegt 90 km nérdlich
von Rom in der Provinz
Viterbo in Latium

24
SRR R .

_ KLEINE
BLATTERTEIGPIZZEN
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Bruschette mit Artischocke,
Zitrone und Pecorino Romano

Bruschette con carciofi, limone
e pecorino romano

<~
FUR 10 STUCK

2 Bio-Zitronen « 4 junge Artischocken « 1 Knoblauch-
zehe « 1/2 Bund Minze - 1/2 Bund Petersilie « 30 ml
natives Olivendl extra « 60 g frisch geriebener Peco-
rino Romano - 1 Ciabatta - etwas Salz und frisch
gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Saft von 1 Zitrone auspressen und mit 11 kal-

tem Wasser mischen. Die Artischocken waschen,
putzen, vom Stiel befreien und halbieren, dann das
faserige Innere mit einem Teel6ffel herausschaben.
Die Hélften erneut langs halbieren. Die Stiicke ins
Zitronenwasser geben, damit sie nicht braun werden.

Die Knoblauchzehe schélen und leicht andriicken.

Minze und Petersilie waschen und trocken schiit-
teln. Die Blattchen abzupfen. Artischocken aus dem
Zitronenwasser heben - Zitronenwasser nicht weggie-
fen - und in einen Topf geben. Nach Geschmack Salz
und Pfeffer dazugeben. Olivendl, Knoblauch, Minze
und Petersilie dazugeben, dann 1 cm hoch Zitronen-
wasser einfiillen. Den Deckel auflegen und die Arti-
schocken bei kleiner Hitze 20-25 Minuten kochen,
bis sie gar sind. Zur Probe mit einer Gabel einstechen.

Die Artischocken in eine Schiissel geben und die

Kochfliissigkeit samt Knoblauch und Krautern da-
riibergiefien. Die Schale der tibrigen Zitrone abreiben
und den Saft auspressen. Pecorino, etwas Zitronen-
schale und Zitronensaft zu den Artischocken geben.
Alles mit einer Gabel gut zerdriicken.

Das Ciabatta in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden
4:‘und im Toaster, im Backofen oder in einer leicht
gefetteten Bratpfanne anrdsten. Die Artischocken-
creme auf die gerosteten Brotscheiben streichen, mit
Pfeffer und nach Belieben etwas abgeriebener Zitro-
nenschale bestreuen. Die Bruschette sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

Italienische Regionen

Kleine Blitterteigpizzen
Pizzette di pasta sfoglia

<

FUR CA. 32 STUCK

90 g Tomatenmark « 3 EL natives Olivendl extra
1/2 TL Meersalz « 1/2 TL getrockneter Oregano
500 g Blatterteig (Kiihlregal)

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier belegen. In einer
Schiissel Tomatenmark, Olivenol, Salz, Oregano und

2-3 EL Wasser zu einer dicken Masse verriihren.

Den Blitterteig zu einem 1 cm dicken Rechteck
2 von ca. 25 x 50 cm Grofle ausrollen. Mit einer
runden Ausstechform (@ 6 cm) ca. 32 kleine Boden
ausstechen. Die Teiglinge mit etwas Abstand auf das
vorbereitete Backblech legen. Teigkreise, die nicht
auf das Blech passen, bis zum Backen kalt stellen. Die
Fladen mit der Tomatensof3e bestreichen, dabei einen
schmalen Rand frei lassen.

Die Fladen im vorgeheizten Ofen 12-15 Minuten

backen, bis sie goldbraun und aufgegangen sind.
Die fertigen Pizzette auf eine Servierplatte legen und
die restlichen Teiglinge backen. Die Pizzette entweder
sofort oder ausgekiihlt servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

REDAKTIONSTIPP

Diese und viele weitere Rezepte, die Lust auf die
Kiche der italienischen Hauptstadt machen, fin-
den Sie in ,,Rom. Das Kochbuch" von den beiden
Autorinnen Katie Parla und Kristina Gill. Genie-
Ben Sie weltberihmte Klassiker und aufregende
neue Snacks. Die schdne Bebilderung sorgt dabei
fir authentische Einblicke in die Kiiche der ewi-
gen Stadt. Stidwest Verlag, 24,99 Euro
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emusekuchen

Sie haben grofen Appetit auf kross gebackenen Teig
mit dem Besten, was der GemuUseqgarten zu bieten hat? Dann
kommen unsere HERZHAFTEN KUCHEN gerade recht
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SPARGELTARTE
mit Ziegenfrischikdise
und Basilikum
Rezept auf Seite 68
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Wirzige Gemusekuchen

Bunt, tippig und deftig -
so muissen hershafte Kuchen sein

EIN STUCK VOM GLUCK

Erbsen-Bohnen-Kuchen
mit Pancetta

Torta salata con pisell, fagiolini e pancetta

<~
FUR 1 KUCHEN (& 24 CM)

200 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten

100 g kalte Butter in Stiickchen « 4 Eier « einige ge-
trocknete Hiilsenfriichte zum Blindbacken « 250 g
griine Bohnen - 2 Friihlingszwiebeln - 200 g Erbsen
200 g Schmand - 150 g Sahne - 75 g geriebener
Provolone - 150 g Pancetta, gewiirfelt - einige Kerbel-
blattchen zum Garnieren - etwas Salz und frisch ge-
mahlener schwarzer Pfeffer

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl, kalte Butter, 1 Ei und 1 Prise Salz in einer
Schiissel zu einem glatten Teig verkneten. Diesen auf
der leicht bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und eine
Tarteform (& 24 cm) damit an Boden und Rand aus-
kleiden. Teigboden mehrfach mit einer Gabel einste-
chen, mit Backpapier belegen und mit Hiilsenfriich-
ten beschwert 10 Minuten im heif3en Ofen vorbacken.

Bohnen waschen, putzen und dritteln. Die Friith-

lingszwiebeln waschen und in Ringe schneiden.
Bohnen und Erbsen 5 Minuten in kochendem Salz-
wasser blanchieren, dann abgieflen und abschrecken.
Schmand mit Sahne und restlichen Eiern in einer
Schiissel verquirlen. Die Mischung kriftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Kise, Pancetta und Friihlings-
zwiebeln unterheben. Den vorgebackenen Boden aus
dem Ofen nehmen, Backpapier und Hiilsenfriichte
entfernen. Bohnen und Erbsen auf den Boden geben
und die Eimasse dariibergiefRen.

Den Kuchen im vorgeheizten Ofen in 30-35 Minu-

ten goldbraun backen. Ggf. mit Alufolie abdecken.
Inzwischen den Kerbel waschen und trocken tupfen,
nach Belieben hacken. Den Erbsen-Bohnen-Kuchen
aus dem Ofen nehmen. Mit Kerbel bestreut servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten

Spinatkuchen mit Ziegenkase

Torta salata con spinaci e caprino

~if=
FUR 1 KUCHEN (@ 28 CM)

250 g Mehl 125 g kalte Butter in Stiickchen « 3 Eier
3 EL Milch - 900 g Blattspinat - 2 EL natives Olivendl
extra « 2 Knoblauchzehen, geschélt, gehackt - etwas
frisch geriebene Muskatnuss - einige getrocknete
Hiilsenfriichte zum Blindbacken - 180 g Sahne < 40 g
Ziegenkaserolle « 2 rote Zwiebeln in Spalten - etwas
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Mehl, 1 TL Salz, Butter, 1 Ei und Milch verkneten.

Den Teig 60 Minuten kalt stellen. Spinat verlesen,
waschen und trocken schleudern. Ol in einem Topf
erhitzen, Knoblauch und Spinat darin 3 Minuten an-
diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine

Tarteform (& 28 cm) fetten und mit dem Teig aus-
kleiden. Teigboden einstechen, mit Backpapier bele-
gen und mit Hiilsenfriichten beschwert 15 Minuten
vorbacken. Hiilsenfriichte samt Backpapier entfernen,
Teig weitere 10 Minuten backen. Sahne mit tibrigen
Eiern, Salz und Pfeffer verquirlen. Spinat und Eier-
guss auf dem Teig verteilen, alles 20 Minuten backen.
Grob zerzupften Kise und Zwiebeln auf dem Kuchen
verteilen und diesen weitere 5-10 Minuten backen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
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Wirzige Gemusekuchen

\ |
Wiirziger Lauchkuchen mit Speck

Torta salata con porri e pancetta
<
FUR 1KUCHEN (@ 24 CM)

250 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten

125 g kalte Butter in Stiickchen zzgl. etwas mehr
zum Fetten « 5 Eier - 3 EL Milch - einige getrocknete
Hiilsenfriichte zum Blindbacken - 1 grofie Lauch-
stange - 2 Knoblauchzehen - 120 g Speck, gewiirfelt
250 g Sahne « 50 g frisch geriebener Fontinakdse
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Fiir den Teig Mehl mit 1 TL Salz vermischen, die
kalte Butter mit den Fingerspitzen unterkneten.
1 Ei sowie die Milch dazugeben und alles ziigig zu
einem glatten Teig verkneten. Diesen in Frischhalte-
folie wickeln und 60 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vor-

heizen. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeits-
fliche gut durchkneten und diinn rund ausrollen. Den
Boden einer Springform (@ 24 cm) mit Backpapier
belegen, den Rand fetten. Teig in die Form geben, den
Rand gut andriicken. Den Boden mehrfach mit einer
Gabel einstechen, mit Backpapier belegen und mit
Hiilsenfriichten beschwert 15 Minuten vorbacken.
Backpapier samt Hiilsenfriichten entfernen und den
Teig weitere 10 Minuten backen.

Lauch waschen, putzen und in Ringe schneiden.

Knoblauch schélen und hacken. Speck in einer
grofien Pfanne auslassen, Lauch und Knoblauch da-
zugeben und kurz anbraten, alles salzen und pfeffern,
dann abkiihlen lassen. Ubrige Eier mit der Sahne ver-
quirlen, den Fontina unterriihren und die Mischung
ebenfalls mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lauchgemiise
auf den vorgebackenen Teig geben, die Eiermischung
dariibergieflen. Den Lauchkuchen im vorgeheizten
Ofen 25-30 Minuten backen, bis die Eimasse gestockt
ist. Vor dem Servieren kurz ruhen lassen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 105 Minuten
zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit
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Bunter Tomatenkuchen
mit Pesto und Pinienkernen

Torta colorata di pomodori con pesto e pinoli

<=

FUR 1 KUCHEN (@ 28 CM)

250 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten

3 Eier « 75 g kalte Butter in Stiickchen zzgl. etwas
mehr zum Fetten - 400 g Tomaten, bunt gemischt

2 rote Zwiebeln - 2 Knoblauchzehen - 1 Bund Basili-
kum - 30 g frisch geriebener Parmesan « 50 g Pinien-
kerne « 50 ml natives Olivendl extra - 200 g Ricotta
1 EL Speisestérke - etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Mehl mit 1/2 TL Salz, 1 Ei, kalter Butter und 2 EL
Wasser in eine Schiissel geben und zu einem glat-
ten Teig verkneten. Diesen zu einer Kugel formen und
in Frischhaltefolie gewickelt 30 Minuten kalt stellen.
Inzwischen die Tomaten waschen und je nach Grofie
halbieren, vierteln oder in diinne Scheiben schneiden.

Die Zwiebeln schélen und in Ringe schneiden.

Fiir das Pesto Knoblauchzehen schélen und vier-

teln. Basilikum waschen und trocken schiitteln.
Die Blattchen von den Stielen zupfen und mit Knob-
lauch, Parmesan, der Hilfte der Pinienkerne sowie
dem Ol piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vor-

heizen. Den Boden einer Springform (& 28 cm)
mit Backpapier belegen, den Rand mit etwas Butter
fetten. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeits-
fliche etwas grofier als die Form rund ausrollen. Die
vorbereitete Form damit auskleiden, dabei auch einen
kleinen Rand bilden. Den Teigboden mehrfach mit
einer Gabel einstechen.

Den Ricotta in einer Schiissel mit 1-2 EL Pesto,

den iibrigen Eiern und der Speisestérke verriihren,
dann kréaftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse
auf dem vorbereiteten Boden verstreichen und die
Zwiebeln darauf verteilen. Die Tomaten dicht an dicht
darauflegen und einige Kleckse Pesto daraufgeben.
Ubrige Pinienkerne daraufstreuen und den Tomaten-
kuchen im vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene
von unten in ca. 45 Minuten goldbraun backen. Mit
Alufolie abdecken, sollte die Oberfliche drohen, zu
dunkel zu werden.

Den Tomatenkuchen aus dem Ofen nehmen und

5 Minuten ruhen lassen, dann vorsichtig aus der
Form l6sen und auf eine Kuchenplatte setzen. Mit
dem iibrigem Pesto garnieren und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 110 Minuten

FOTOS Ira Leoni (2) | ILLUSTRATION gettyimages/ashusha (1)
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Wirzige Gemusekuchen

FOTOS Ira Leoni (2); gettyimages/bonchan (1)

Kartoffeltarte mit Feigen
und Burrata

Tarte di patate con fichi e burrata

<~
FUR 1 TARTE (CA. 34 X 12 CM)

200 g kleine festkochende Kartoffeln - 2 EL natives
Olivendl extra zzgl. etwas mehr zum Fetten <1 Rolle
Blatterteig (Kiihlregal) - 4 Feigen - 100 g Créme
fraiche - 40 g frisch geriebener Pecorino - 200 g
Burrata - 2 EL Balsamicoessig - etwas Salz und frisch
gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln waschen und ungeschalt in einem
Topf in Salzwasser in ca. 20 Minuten garen. In-
zwischen den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Eine rechteckige Tarteform (34 x 12 cm)

an Rand und Boden mit etwas Olivenol einfetten.

Den Blitterteig entrollen, die Form damit ausklei-

den. Den tiberstehenden Teig nach innen klappen
und so zu einem Rand formen. Den Boden mehrfach
mit einer Gabel einstechen, den Blatterteig im vorge-
heizten Ofen 5 Minuten vorbacken.

Die Pellkartoffeln abgiefien und abschrecken,

3 noch heif3 pellen und in diinne Scheiben schnei-
den. Die Feigen waschen und vierteln. Créme fraiche
mit Pecorino verrithren und mit etwas Salz und Pfef-
fer wiirzen. Die Creme auf den vorgebackenen Teig-
boden streichen. Die Kartoffelscheiben dachziegel-
artig darauflegen. Die Feigenviertel ebenfalls darauf-
legen. Alles mit Olivenol betraufeln.

Die Kartoffeltarte in ca. 25 Minuten im vorgeheiz-
ten Ofen goldbraun und knusprig backen, dann
aus dem Ofen nehmen. Den Burrata abtropfen lassen,
grob zerteilen und auf die heifle Tarte geben. Burrata
mit etwas Balsamicoessig betraufeln und die Kartof-

feltarte sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 75 Minuten

N2

-—@-

™ Wajenkunde

BURRATA ist eine Mozzarella-Variante aus der siid-
italienischen Region Apulien, die im Inneren eine sehr

sahnige Konsistenz aufweist. Sie ist im Supermarkt
oder beim italienischen Feinkosthandler erhaltlich.

Karotten-Mangold-Kuchen
mit Speck

Torta salata con carote, bieta e pancetta

~i
FUR 1 KUCHEN (& 30 CM)

130 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten - 70 g
Kichererbsenmehl - 100 g kalte Butter in Stiickchen
zzgl. etwas mehr zum Fetten - 500 g Mangold - 100 g
Speck - 2 EL natives Olivenél extra - 1 Bund Karotten
(ca. 300 g) - 3 Eier - 200 g Schmand - 50 ml Milch

1 EL Speisestdrke - etwas frisch geriebene Muskat-
nuss - 80 g geriebener Fontina « etwas Salz und frisch
gemahlener schwarzer Pfeffer

lDen Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. Fiir den Teig beide Mehlsorten in einer Schiis-
sel mit 1/2 TL Salz, kalter Butter und 3 EL kaltem
Wasser verkneten. Den Teig auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache ausrollen und Boden und Rand einer
gefetteten Tarteform (@ ca. 30 cm) damit auskleiden.
Den Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen und
im vorgeheizten Ofen 10 Minuten vorbacken.

Inzwischen fiir den Belag den Mangold in einzelne

Blitter zerteilen, griindlich waschen und trocken
schleudern. Den Speck in Streifen schneiden. Beides
in einer Pfanne im heiflen Ol ca. 5 Minuten andiins-
ten. Die Karotten schilen und putzen, dabei etwas
Griin stehen lassen, dann waschen und ca. 10 Minu-
ten in kochendem Salzwasser garen.

Fiir den Guss Eier, Schmand, Milch, Speisestarke
3 und Muskat in einer Schiissel verquirlen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mangoldmischung auf den
vorgebackenen Teigboden geben und den Eierguss
darauf verteilen. Die vorgegarten Karotten sternfor-
mig darauflegen. Alles mit dem Kése bestreuen und
den Kuchen im vorgeheizten Ofen in 30-40 Minuten
goldbraun backen. Ggf. mit Alufolie abdecken. Vor
dem Servieren kurz ruhen lassen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
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Wirzige Gemusekuchen

und Basilikum

Torta salata agli asparagi con caprino
fresco e basilico

~i
FUR 1 KUCHEN (CA. 20 X 30 CM)

750 g weifer Spargel - 2 EL natives Olivendl extra
zzgl. etwas mehr zum Fetten - 200 g Ziegenfrisch-
kdse « 3 Eier - 1 Bund Basilikum zzgl. einige Basili-
kumbldttchen zum Garnieren « 150 ml Milch « etwas
frisch geriebene Muskatnuss « 5 Blatter Filoteig
(Kiihlregal) - etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Spargel waschen, griindlich schélen und von

den holzigen Enden befreien. Die Stangen dann
ggf. gleichmafig kiirzen, der Backformgrofie ent-
sprechend. Spargel in etwas kochendem Salzwasser
je nach Dicke 5-7 Minuten blanchieren. Die Stangen
etwas ausdampfen lassen, dann salzen und pfeffern.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vor-

heizen. Eine rechteckige Tarte- oder Auflaufform
(ca. 20 x 30 cm) mit etwas Olivenol einfetten. Den
Frischkise in einer Schiissel mit den Eiern verriihren.
Basilikum waschen und trocken schiitteln. Die Blatt-
chen abzupfen und mit der Milch piirieren. Die Basi-
likummilch unter die Eimischung riihren, diese dann
kriaftig mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Filoteigbldtter mit etwas Olivendl bestreichen.
Die vorbereitete Tarte- bzw. Auflaufform damit
an Boden und Rand auslegen. Spargelstangen darauf-
legen und mit der Krauter-Ei-Mischung tibergiefien.

Die Tarte im vorgeheizten Ofen 25-30 Minuten

backen. Mit Alufolie abdecken, sollte die Ober-
fliche drohen, zu dunkel zu werden. Die Tarte kurz
abkiihlen lassen, dann vorsichtig aus der Form l6sen
und mit Basilikumbléttchen garniert servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
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Vollkorn-Crostata
mit Pilzen und Wirsing

Crostata integrale con funghi e verza

<~
FUR 4 PERSONEN

1 Bund gemischte Krduter (z.B. Petersilie, Rosmarin,
Schnittlauch, Thymian) - 200 g Mehl zzgl. etwas
mehr zum Verarbeiten - 200 g Weizenvollkornmehl
120 g kalte Butter in Stiickchen - 2 Eier - 50 g frisch
geriebener Parmesan « 250 g Champignons « 250 g
Krauterseitlinge « 300 g Wirsing - 2 rote Zwiebeln

2 EL natives Olivendl extra - etwas Salz und frisch
gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Krauter waschen und trocken schiitteln. Die

Blattchen bzw. Nadeln abzupfen und fein hacken.
Beide Mehlsorten in einer Schiissel mit 1 TL Salz ver-
mischen. Kalte Butter dazugeben und mit den Fingern
einarbeiten. Eier, Parmesan, Krauter und 3-4 EL kal-
tes Wasser dazugeben und alles rasch mit den Handen
zu einem glatten Teig verkneten. Diesen bis zur Ver-
wendung in Frischhaltefolie gewickelt kalt stellen.

Die Pilze putzen, nur wenn nétig waschen und in

mundgerechte Stiicke schneiden. Den Wirsing
waschen und putzen. Die dicken Blattrippen aus den
Blattern schneiden, anschliefiend die Blatter in feine
Streifen schneiden. Die Zwiebeln schilen und in feine
Spalten schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln

darin anbraten. Die Pilze dazugeben und scharf
anbraten, dann den Wirsing in die Pfanne geben und
in wenigen Minuten zusammenfallen lassen. Das Ge-
miise mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Backofen auf
180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche

kriftig durchkneten und halbieren. Jedes Teigstiick
zu einem diinnen Kreis ausrollen und jeweils auf einen
Bogen Backpapier ziehen. Die Gemiisefiillung halbie-
ren und auf die Teigstiicke geben, einen kleinen Rand

frei lassen. Den Rand ringsum nach innen einschlagen.

Crostatas nacheinander auf ein Backblech ziehen und
ca. 25 Minuten im unteren Drittel des vorgeheizten
Ofens backen. Aus dem Ofen nehmen und servieren.

TIPP: Dazu passt ein Kriuterdip: 200 g Schmand
mit 2 TL Senf verrithren. Die Blattchen von je 2 Stie-
len Oregano, Thymian und von 4 Stielen Petersilie
hacken und unter den Dip riithren. Diesen mit 1 Prise
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken und zur Voll-
korn-Crostata servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten

FOTOS Ira Leoni (2) | ILLUSTRATION gettyimages/pleshko74 (1)
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Geftllte
izzataschen

..............................................

Erst beim Anschneiden zeigt sich die Fllung dieser
leckeren CALZONE-KREATIONEN - eine echte Offenbarung
und ein saftig-knuspriges Geschmackserlebnis!
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MINI-CALZONEN

mat Lammbhack und Gemiise
Rezept auf Seite 79

ﬂ
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FOTOS Nicky & Max (1); gettyimages/Marco Bagnoli (1)

Geflllte Pizzataschen

Kunterbunte Farben
und Aromen: Calzone mit

SALSICCIA & GEMUSE

Bunt gefiillte Calzone

Calzone ripieno con verdure colorate

1/2 Wiirfel Hefe

1/2 TL Zucker

400 g Mehl (Type 00) zzgl. etwas
mehr zum Verarbeiten

1 Zweig Rosmarin

2 Stiele Oregano

1 Stiel Thymian

4 EL natives Olivenél extra zzgl. etwas
mehr zum Bestreichen

1 gelbe Paprikaschote

2 Tomaten

1 kleine Zucchini

1 Zwiebel

350 g Salsicca (oder 350 g Kalbshack) ¥

150 g Schafskase
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

N7
ey
™ Wasenkunde
SALSICCA Diese Wurtspezialitdt aus mage-
rem Schweinefleisch und Speck wird je nach
regionaler Herkunft mit Gewlrzen wie Fen-
chelsaat oder Paprika verfeinert. Sie kann

im Ganzen gebraten werden, oder man ver-
wendet nur das aus der Pelle gedriickte Brat.

<

FUR 4 PERSONEN

Hefe und Zucker in 250 ml lauwarmem Wasser auflosen. Das

Mehl mit 1/2 TL Salz in einer grofen Schiissel vermischen. Eine
Mulde hineindriicken und die Hefemischung hineingeben. Diesen
Vorteig mit einem Kiichenhandtuch abgedeckt ca. 20 Minuten an
einem warmen Ort ruhen lassen. In der Zwischenzeit die Krauter
waschen und trocken schiitteln. Die Nadeln bzw. Blattchen abzup-
fen und hacken. 2 EL Olivendl und die gehackten Krauter zum Teig
geben und alles kréftig verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen
und abgedeckt 60 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.

Inzwischen das Gemiise waschen und putzen. Paprika und

Tomaten fein wiirfeln. Die Zucchini ebenfalls in kleine Wiirfel
schneiden. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. In einer Pfanne
2 EL Olivendl erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin glasig andiinsten.
Das Gemiise dazugeben und kurz scharf anbraten. Das Wurstbrat
der Salsicce aus der Pelle driicken, dazugeben und 5 Minuten mit-
garen. Die Mischung mit Salz und Pfeffer wiirzen und abkiihlen
lassen. Den Schafskése gut abtropfen lassen und in kleine Wiirfel
schneiden. Sobald die Gemiisemischung abgekiihlt ist, den Schafs-
kise unterriihren.

Den Backofen samt Backblech auf 250 °C Ober-/Unterhitze
8 vorheizen. Den Teig in 4 gleich grofie Portionen teilen, diese auf
der leicht bemehlten Arbeitsflidche jeweils ca. 5 mm dick rund aus-
rollen. Die Fiillung jeweils auf eine Hilfte der 4 Teigkreise geben,
dabei den Rand frei lassen und mit etwas Wasser bestreichen. Die
andere Teighélfte iiber die Fiillung klappen und den Rand fest an-
driicken. Nach Belieben mit einer Gabel oder den Fingern ein Mus-
ter in den Rand formen.

Auf diese Weise 3 weitere Calzonen herstellen. Die Oberflidche

mit etwas Olivenol bestreichen. Die Teigtaschen vorsichtig auf
einem Bogen Backpapier auf das heifie Backblech ziehen. Calzonen
im unteren Drittel des Ofens in ca. 15 Minuten goldbraun backen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
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Mit Ricotta, Schinken und Oliven
gefiilltes Goldstiick mit

TOMATEN-KASE-KRUSTE

Calzone mit Ricotta, Schinken und Oliven

Calzone con ricotta, prosciutto e olive

1 Wiirfel Hefe

1 TL Zucker

500 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

3 EL natives Olivendl extra zzgl. etwas
mehr zum Betraufeln

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehen

400 g passierte Tomaten (Dose)
3 Stiele Oregano

300 g italienischer Kochschinken
100 g griine Oliven, entsteint

2 Tomaten

400 g Biiffelmozzarella

300 g Ricotta

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

A

 Vagianife
BROKKOLI-GARNELEN-CALZONE Fir die
Fillung 300 g kiichenfertige Garnelenin 1EL
nativem Olivenldl extra anbraten. 1 gehackte
Knoblauchzehe dazugeben und kurz mitbra-
ten. Garnelen mit den blanchierten Réschen
von 1 Brokkoli sowie Ricotta und Mozzarella-
wirfeln vermengen (Schritt 3) und die Masse
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus Teig, Toma-
tensofe und Ricottamasse 4 Calzonen zube-
reiten und wie im Rezept beschrieben backen.

../I
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~i
FUR 4 PERSONEN

lHefe und Zucker in 300 ml lauwarmem Wasser auflosen. Mehl
und 1 TL Salz in einer Schiissel vermischen und eine Mulde hin-
eindriicken. Die Hefemischung in die Mulde geben, dann 2 EL Ol
dazugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten. Die Schiissel
mit einem feuchten Kiichenhandtuch abdecken und den Teig ca.
60 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.

Inzwischen die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Den Knob-
lauch schélen und hacken. Beides in einem Topfin 1 EL Oliven-
ol andiinsten. Die passierten Tomaten dazugeben und die Sofie bei
mittlerer Hitze ca. 10 Minuten sanft kocheln lassen. Den Oregano
waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen abzupfen und zur
Sof3e geben, diese mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken.

Den Schinken in Streifen schneiden. Die Oliven klein schneiden.
Die Tomaten waschen, vom Stielansatz befreien und in Scheiben
schneiden. Die Halfte des Mozzarellas wiirfeln, den Rest in diinne
Scheiben schneiden. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen. Den Ricotta

in einer Schiissel mit Mozzarellawiirfeln, Schinken und Oliven ver-
mischen. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche durchkneten
4‘und in 4 gleich grof3e Portionen teilen. Diese jeweils rund aus-
rollen. Die Boden auf einer Hilfte mit der Tomatensofe bestreichen,
die Ricottamasse daraufgeben. Die Teigrander mit etwas Wasser
bestreichen und den Teig iiber die Fiillung klappen. Die Réander der
Calzonen gut verschlieflen. Jeweils 2 Calzonen auf ein Blech setzen
und mit Mozzarella- und Tomatenscheiben belegen, dann mit etwas
Olivenol betraufeln und blechweise im vorgeheizten Ofen in ca.

25 Minuten goldbraun backen.

TIPP: Dazu passt einen Dip aus 250 g Ricotta, 1 gelben Paprika
(gewiirfelt), 1 EL Tomatenmark, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer.

& ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden

FOTOS Archiv (1); Frauke Antholz (1) | ILLUSTRATIONEN DiViArt/Shutterstock.com (1); SketchMaster/Shutterstock.com (1)
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Geflllte Pizzataschen

Wunderbar deftig:
das Zusammenspiel von

RINDERHACK & SPINAT

Spinat-Hack-Calzone
Calzone con carne macinata e spinact
S
FUR 4 PERSONEN
800 g TK-Blattspinat lDen Spinat in einem Sieb auftauen lassen, sodass die Fliissigkeit
1 Wiirfel Hefe abtropfen kann. Hefe und Zucker in 300 ml lauwarmem Wasser
1TL Zucker : auflésen. Mehl und 1 TL Salz in einer grof3en Schiissel vermischen
500 g Mehl zzgl. etwas mehr :  und eine Mulde hineindriicken. Die Hefemischung dazugeben, 2 EL
zum Verarbeiten :  Olivenol dazugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten. Die
4 EL natives Olivendl extra :  Schiissel mit einem feuchten Kiichenhandtuch abdecken und den
2 Zwiebeln :  Teig ca. 60 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.
2 Knoblauchzehen :
400 g Rinderhack 2 In der Zwischenzeit fiir die Fiillung Zwiebeln und Knoblauch
200 g Ricotta™ : schilen und fein wiirfeln bzw. hacken. Das iibrige Ol in einer
etwas frisch geriebene Muskatnuss Pfanne erhitzen und das Hackfleisch darin in 5 Minuten unter
etwas Salz und frisch gemahlener : Riihren hellbraun anbraten. Zwiebeln und Knoblauch dazugeben
schwarzer Pfeffer : und kurz mitbraten. Den Spinat griindlich ausdriicken und kurz

mitdiinsten. Den Ricotta unterriihren und die Mischung mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Teig
8 in 4 gleich grof3e Portionen teilen und auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache jeweils rund ausrollen. Die Fiillung jeweils auf einer
Seite der Teigkreise verteilen, dabei den Rand frei lassen und mit
etwas Wasser bestreichen. Die andere Teigseite tiber die Fiillung
klappen und den Rand fest andriicken. Auf diese Weise insgesamt
4 Calzonen herstellen.

Die Calzonen vorsichtig auf zwei mit Backpapier belegte Back-
bleche legen und blechweise im vorgeheizten Ofen auf der mitt-
leren Schiene jeweils in 20-25 Minuten goldbraun backen.
A : . . . o
) . TIPP: Dazu kénnen Sie nach Belieben einige ofengebackene
ww}wwdb :  Kirschtomaten servieren.

RICOTTA Dieser italienische Frischkdse wird

aus der Molke von Kuh-, Schafs- oder Buffel- . 8 ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden

milch gewonnen und ist vielseitig einsetzbar:

So schmeckt er z.B. in siifen Cremes und

Torten, aber auch in herzhaften Kombinatio-

nen mit Pasta, Gemuse und Fleisch.

SO ISST ITALIEN | PIZZA-SPEZIAL 17



Calzone mit Salsiccia, Spinat und Taleggio

Calzone con salsiccia, spinact e Taleggio

2 Pck. Trockenhefe

1 EL Zucker

4 EL natives Olivendl extra

1 kg Mehl (Type 00) zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

4 Knoblauchzehen

6 Salsicce

300 g TK-Spinat

etwas frisch geriebene Muskatnuss

~i-

FUR 4-6 PERSONEN

250 g Taleggio* :

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

e

“* Wajenkunde
TALEGGIO Die italienische Weichkdsesorte
wird wegen ihres kraftigen Aromas von Kase-
liebhabern geschatzt. Der Kuhmilchkase wird
wdhrend seiner 6- bis 10-w6chigen Reifezeit
mit Rotschmiere-Kulturen versehen. Er eig-
net sich hervorragend zum Gratinieren.

78 SO ISSTITALIEN | PIZZA-SPEZIAL
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Fiir den Teig Trockenhefe, Zucker und Ol mit 650 ml lauwarmem

Wasser verriihren, diese Mischung 5 Minuten ruhen lassen. Mehl
und 1 EL Salz auf der Arbeitsfliche vermischen. Eine Mulde hinein-
driicken. Die Hefemischung dazugiefien. Mit einer Gabel nach und
nach Mehlmischung in die Mulde geben und mit der Fliissigkeit
verrithren. Auf diese Weise immer mehr Mehl mit der Fliissigkeit
vermischen. Dann alles von Hand zu einem glatten Teig verkneten.

2 Den Teig zu einer Kugel formen, mit etwas Mehl bestauben und
in eine Schiissel geben, dann mit einem Kiichenhandtuch abge-
deckt 60 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.

Fiir die Fiillung den Knoblauch schilen und fein hacken. Das

Salsiccia-Brét jeweils aus der Pelle driicken und ohne Zugabe
von Fett bei grofler Hitze unter Rithren in einer Pfanne anbraten.
Sobald es Farbe annimmt, den Knoblauch dazugeben und kurz mit-
braten. Den gefrorenen Spinat dazugeben und bei mittlerer Hitze
in der Pfanne auftauen lassen. Alles so lange kocheln lassen, bis die
Fliissigkeit verkocht ist. Alles mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Die Mischung etwas abkiihlen lassen, dann den Taleggio in Wiirfel
schneiden und untermengen.

4Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Teig
auf der leicht bemehlten Arbeitsflache kurz durchkneten, dann

in 4 grofiere oder 6 kleinere Portionen teilen und diese jeweils diinn
rund ausrollen. Die Fiillung aufteilen und auf jeden Teigkreis geben,
diesen dann jeweils durch Uberklappen des Teigs zu einer Calzone

formen. Die Teigrander gut verschlieflen, damit beim Backen keine
Fiillung heraustreten kann.

Jeweils 2 Calzonen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech

legen und blechweise in ca. 20 Minuten goldbraun backen. Mit
Alufolie abdecken, sollten sie drohen, zu dunkel zu werden. Die Cal-
zonen aus dem Ofen nehmen und heif} servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten
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Geflllte Pizzataschen

Mini-Calzonen mit Lammbhack und Gemitise

Piccoli calzoni con macinato di agnello e verdure

1/2 Wiirfel Hefe

1 Prise Zucker

375 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten

5 EL natives Olivendl extra

100 g Lauch

1 Knoblauchzehe

1 gelbe Paprikaschote

100 g Zucchini

250 g Lammhack

1 EL Tomatenmark

1TL getrockneter Majoran

50 ml Rotwein

80 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

!

-.’4
 Exfra-Tipp

DAZU PASST EIN DIP Je 3 Stiele Petersilie
und Minze waschen und trocken schitteln.
Die Blattchen abzupfen und hacken.1Knob-
lauchzehe schalen und fein hacken. 200 g
Magerquark und 200 g Frischkdse mit 2 EL
Bio-Orangensaft in einer Schissel glatt rih-
ren. Die gehackten Krduter und den Knob-
lauch unterriihren und die Creme mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Ca. 1Stunde kalt
stellen, dann zu den Mini-Calzonen servieren.

<

FUR 12 STUCK

Hefe und Zucker in 200 ml lauwarmem Wasser auflosen. Mehl
lund 1 TL Salz in einer Schiissel vermischen. Eine Mulde hinein-
driicken. Die Hefemischung sowie 2 EL Ol hineingeben und alles
zu einem glatten Teig verkneten. Diesen mit einem Kiichenhand-
tuch abgedeckt 45 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.

Inzwischen den Lauch putzen, griindlich waschen und in diinne

Ringe schneiden. Knoblauch schélen und fein hacken. Paprika-
schote waschen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Zucchini
waschen, putzen und ebenfalls fein wiirfeln.

Ubriges Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Hackfleisch darin bei
8 grofier Hitze kriimelig und goldbraun braten. Knoblauch und
Gemiise dazugeben und unter gelegentlichem Riihren ca. 5 Minu-
ten diinsten. Tomatenmark und Majoran dazugeben, kurz mitbra-
ten und alles mit dem Rotwein abloschen. Diesen fast vollstindig
verkochen lassen. Anschlieflend die Hackmischung kréaftig salzen
und pfeffern und die Pfanne vom Herd nehmen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den

Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche durchkneten und
in 12 gleich grofie Portionen teilen. Diese rund (& ca. 12 cm) aus-
rollen und die Rénder mit etwas Wasser bestreichen. Etwas Hack-
masse auf eine Hilfte der Teigfladen geben, mit etwas geriebenem
Parmesan bestreuen und die nicht belegte Halfte iiber die Fiillung
klappen. Die Rédnder mit einer Gabel fest zusammendriicken.

Die Teigstiicke auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen,

mit etwas Wasser bestreichen und mit dem {ibrigen geriebenen
Parmesan bestreuen. Die Mini-Calzonen im vorgeheizten Ofen in
ca. 25 Minuten goldbraun backen. Heif} oder ausgekiihlt servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten
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SOSSEN- & BELAG-RATGEBER

Wir zeigen Thnen, wie abwechslungsreich eine frische Pizza sein kann und wie Sie mit Sofsen und
Beliigen immer wieder neue Geschmackserlebnisse kreieren — wunderbar italienisch!

Unsere besten Pizzasofden F
............................................................................ \<,.
Der Pizzateig kann noch so gut sein, wenn die Sof3e darauf s

nicht perfekt ist. Hier kommen unsere drei Sopenfavoriten!
Die angegebenen Mengen reichen fiir ca. 4 Pizzen.

Die Klassische

In einem Topf in etwas heifem Oli-
vendl die Wirfel von 1 Schalotte und
1Knoblauchzehe andinsten. 1EL
Tomatenmark dazugeben und kurz
mit anrdsten. Alles mit 2 EL Balsa-
micoessig abldschen und 400 g ge-
hackte Tomaten (Dose) dazugieBen.
2 Lorbeerblatter sowie 1 TL Kapern
dazugeben und die Sof3e 15 Minuten
bei kleiner Hitze kdcheln lassen. Die
Lorbeerblatter entfernen, die Sof3e
plrieren und mit Salz, Pfeffer, etwas
Zucker sowie 1/2 Bund gehacktem
Basilikum und etwas getrocknetem
Oregano wirzig abschmecken.

Die Feurige

1rote Zwiebel und 1 Knoblauchzehe
schélen, fein wiirfeln und in etwas Ol
glasig andiinsten. Je nach Gusto 1/2
bis 1 gehackten Peperoncino dazuge-
ben und ebenfalls mit andinsten.
1EL Tomatenmark dazugeben und
anrosten. Alles mit 2 EL Balsamico-
essig abldschen und 400 g gehackte
Tomaten (Dose) dazugeben. Die Sof3e
20 Minuten bei kleiner Hitze kdcheln
lassen, dann mit dem Stabmixer fein
plrieren und mit Salz, Pfeffer, etwas
Cayennepfeffer und 1 EL Honig ab-
schmecken. Wer mag, kann auch hier
etwas Oregano dazugeben.
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Die Cremige

Je nach Geschmack kénnen Mascar-
pone, Schmand oder Créeme fraiche
solo oder mit Joghurt, saurer Sahne
oder Quark zu einer cremigen Pizza-
sofe gerthrt werden. Achten Sie
dabei darauf, dass der Gesamtfett-
gehalt nicht zu gering ist, da die
Creme beim Backen sonst gerinnt
(mind. 24 % i. Tr.). Die Creme (insge-
samt ca. 400 g) kbnnen Sie pur auf

den Pizzaboden streichen oder

mit verschiedensten Aromen und
Krdutern verfeinern. Zu einer Pizza
bianca mit Fisch passt z.B. eine
leichte Note von Meerrettich in der
Sofe, zu einer Pizza mit gebratenem
Gemiise passt eine mit Krdutern,
etwas Knoblauch und geriebenem
Parmesan verfeinerte Basis. Lassen
Sie lhrer Kreativitat freien Lauf.

FOTOS Archiv (3); gettyimages/Milkos (1), ginosphotos (1), Vitalina (1) | ILLUSTRATIONEN gettyimages/Daria Ustiugova (1), kameshkova (1), Val_lva (1)



TIPP: Neben den ge-
nannten Gemiisesorten
konnen Sie Salate wie
Rucola, Radicchio oder
‘1 Frisée verwenden, um
I eine Pizza nach dem
Backen zu verfeinern.
9 Auch frische Krauter und
Sprossen bieten sich an.

Nutzen Sie beim Pizzabacken die Vielfalt der Gemiisesorten! Sie bieten

vitaminreiche Abwechslung und machen das herzhafte Gebéack zu etwas
Besonderem. Je nach Sorte roh, gebraten oder blanchiert verwenden.

Champignons, Lauchzwiebeln, Spinat,
Spargel, Rosenkohl, Barlauch

Artischocke, Paprika, Brokkoli, Toma-
ten, Aubergine, Zucchini, Mangold,
Bohnen, Fenchel

Unsere liebsten Kasesorten

FRUHLING HERBST

Kartoffeln, Kirbis, Pilze, Spinat,
Lauch, Sellerie, Rote Beten

WINTER

Champignons, Lauch, Radicchio,
Kohl, Rote Beten

LA B

Was ware eine Pizza ohne Kdse? Mal knusprig, mal cremig und Faden ziehend setzt er das wiirzige i-Tiipfelchen. N

PARMESAN

Parmesan gehort zu den Wiirz-
kasen und wird aus Kuhmilch her-
gestellt. Dieser italienische Extra-
hartkise hat einen ganz nussigen
Geschmack und eignet sich dazu,
eine gebackene Pizza wei-
ter zu verfeinern. Einfach
frisch auf die heifie Pizza
reiben oder hobeln und
genieflen. Besonders gut
auf einer Pizza mit Par-
maschinken und Rucola!

MOZZARELLA

Im Original besteht Mozzarella
aus der Milch des Wasserbiiffels.
Gangiger ist hierzulande derjenige
aus Kuhmilch. Er ist der Klassi-
ker aufjeder italienischen Pizza.
Sein leichter frischer Geschmack
nach Milch ist charakteristisch und
macht ihn bei Groff und Klein so
beliebt. Im geschmolzenen heifien
Zustand zieht er leckere Kisefiaden,
die ihn zu einem perfekten Kése
zum Uberbacken machen.

PROVOLONE

Provolone ist an seiner auffilligen
Birnenform zu erkennen. Er wird
dhnlich wie Mozzarella hergestellt
- der Kisebruch wird iiberbriiht
und geknetet, dann in Form ge-
bracht -, anders als Mozzarella reift
Provolone jedoch. Dank seiner
guten Schmelzeigenschaften und
des wiirzigen Aromas eignet sich
Provolone ideal zum Uberbacken
von Pizza, aber auch von Pasta-
und Gemiisegerichten.
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Italienische
Starkoche

Lassen Sie sich von zwei MEISTERN DER ITALIENISCHEN
KUCHE begeistern und verwdhnen - von selbst angesetzter
Hefe bis hin zu Pizza bianca: So schmeckt Italien!
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WILLKOMMEN in der
Kiiche von Blogger
und Kochbuchautor
Claudio Del Principe
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Italienische Starkdche

Claudio Del Principe
KREATIVKUCHE

Der erfolgreiche Kochbuchautor und Blogger hat die Liebe zum Essen tief in seinem
ttalienischen Herzen verankert und machte seine Leidenschaft zum Beruf

laudio Del Principe ist nach eigenen
Angaben siichtig nach Kochen, seit
er vier Jahre alt ist. Seine italienische
Mutter hat dem jungen Claudio da-
mals eine Pfanne aufgestellt, damit er
seinen Experimentierdrang ausleben
konnte. Die Liebe zum Essen habe er
somit in die Wiege gelegt bekommen. Ein eigenes Res-
taurant wollte der Schweizer allerdings nie haben. Er
arbeitet als Texter und Foodautor im deutschsprachi-
gen Raum der Schweiz und hat 2007 seinen eigenen
Blog ,Anonyme Koche® (www.anonymekoeche.net)
gegrindet, um seinen Gerichten und kulinarischen
Kriften eine Plattform zu bieten.
Mittlerweile hat der leidenschaftliche Koch und er-
folgreiche Blogger fiinf Kochbiicher herausgebracht.
2009 erschien sein erstes Buch ,Anonyme Koche®, ba-
sierend auf den Rezepten und Anekdoten seines Blogs.
Darauf folgte 2014 ,Italien vegetarisch® in Koopera-
tion mit der Herausgeberin Katharina Seiser, die zuvor
schon erfolgreich die Werke ,Osterreich vegetarisch®
und ,Deutschland vegetarisch® herausbrachte. Mit
,Ein Sommer wie damals®, das 2016 erschien, erinnert

REDAKTIONSTIPPS

Slow Food fiir jeden Tag?
Kein Problem, verspricht

2 CASE

Buch ,,a casa. Gut kochen.
Besser essen. Jeden Tag."”

Claudio Del Principe in seinem

Nehmen Sie sich die Zeit und
genief3en Sie das Kochen und
das Essen mit allen Sinnen.
Setzen Sie einmal selbst einen
Sauerteig an und lassen Sie
das Normale zu etwas Aufer-
gewdhnlichem werden.

AT Verlag, 39,90 Euro

.o

\

L.

al forno

Del Principe an seine schonsten Urlaubsmomente im
geliebten Italien. Das Buch, so sagt er selbst, ist eine
Liebeserklarung an italienische Sommer.

Sein viertes Werk ,a casa“ erschien 2017 und wurde
2018 auf der Frankfurter Buchmesse mit der Silber-
medaille der Gastronomischen Akademie Deutsch-
lands e. V. geehrt. Ganz neu im Handel ist ,al forno®
das eine Hommage an den Backofen darstellt. Del
Principe ist bekannt fiir seinen klaren Kochstil. Aus
wenigen guten Zutaten und mit einem ausreichen-
den Maf} an Zeit und Kreativitdt zaubert er authenti-
sche Gerichte und holt den Leser weg vom Trend, dass
Kochen immer schnell gehen muss.

Mit viel Wortwitz und Intelligenz kocht er sich nach
dem Motto ,Die Vollendung der Schlichtheit” in die
Herzen seiner Leser. Dabei muss es aber nicht immer
italienisch zugehen. In ,a casa“ und ,al forno“ finden
sich auch urschweizerische und andere Kiichen wieder.
Der Leser freut sich iiber eine internationale Auswahl
an kreativen und urspriinglichen Rezepten. Wichtig
ist Del Principe beim Kochen, italienisch zu denken:
Nicht erst kochen, wenn der Magen schon knurrt, son-
dern wohliiberlegt und immer mit geniigend Zeit.

Viele weitere Rezepte finden
Siein ,al forno" von Claudio
Del Principe, in dem er Ihnen
das wohl vielseitigste Kiichen-
gerat vorstellt, den Ofen. Von

Schmorgemdise zu Braten und
Nachspeisen: Del Principe
zaubert fantastische Gerichte
und unterhalt dabei mit char-
manten Anekdoten. Wer also
das Beste aus seinem Ofen
holen mdchte, liegt hier ganz
richtig. AT Verlag, 34 Euro
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Pissaladiere
Pissaladiére

<~
FUR 2 PIZZEN

1/2 Wiirfel Hefe « etwas Zucker - 450 g Mehl zzgl.
etwas mehr zum Verarbeiten . etwas natives Oliven-
6l extra « 1,5 kg Tropea-Zwiebeln (alternativ gelbe
Zwiebeln) « 1 Ochsenherztomate 1 Stiel Thymian

12 Sardellenfilets in Ol (Glas) - 2 EL schwarze Oliven
(schwarze Picholines) - etwas Salz und frisch
gemahlener schwarzer Pfeffer

Fiir den Teig 250 ml lauwarmes Wasser, Hefe und
10 g Zucker in einer grofien Schiissel verriihren,
5 Minuten ruhen lassen. Mehl, 2 EL Ol und 2 TL Salz
dazugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten.
Den Teig mit einem Kiichenhandtuch abdecken und
ca. 45 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen,
bis er sein Volumen verdoppelt hat.

2 In der Zwischenzeit fiir den Belag die Zwiebeln
schilen und in diinne Ringe schneiden oder ho-
beln. Die Tomate waschen und trocken reiben. Den
Strunk entfernen und die Tomate ebenfalls in diinne
Scheiben schneiden. Den Thymian waschen, trocken
schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Die Zwiebeln mit Zucker bestreuen und in einer
3 grofien Bratpfanne in etwas Olivendl bei mittlerer
Temperatur andiinsten. Sobald die Zwiebeln glasig
werden, abgedeckt ca. 30 Minuten bei mittlerer Hitze
schmoren. Dabei gelegentlich umriihren, sodass sie
nicht verbrennen. Ggf. etwas Wasser dazugeben. Die
Pfanne beiseitestellen und die Zwiebeln etwas abkiih-
len lassen. Den Backofen auf 230 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen.

Den Pizzateig teilen und auf der leicht bemehlten

Arbeitsflache ausrollen. Jeweils in eine leicht ge-
olte rechteckige oder runde Form legen. Die Zwiebeln
darauf verteilen. Mit den Tomatenscheiben belegen
und diese leicht salzen. Die Sardellen kreuzweise zwi-
schen die Tomaten legen. Die Oliven auf den Tomaten
verteilen. Alles pfeffern, mit Thymian bestreuen und
mit etwas Olivenodl betrdufeln. Die Fladen im vorge-
heizten Ofen in ca. 20 Minuten goldbraun und knus-
prig backen, dann servieren.

TIPP: Fiir authentisch italienischen Genuss verwen-
den Sie Tropea-Zwiebeln aus Kalabrien. Alternativ
konnen Sie fiir Thre Pissaladiére auf siifiliche, gelbe
Zwiebeln zuriickgreifen. Die Siifie der Zwiebeln wird
durch die salzigen Sardellen perfekt ausgeglichen —
eine echte Geschmacksexplosion!

& ZUBEREITUNGSZEIT 75 Minuten

Italienische Starkdche

Gedeckter Kuchen mit Mangold
Torta di bietole

<~
FUR 1 KUCHEN (@ 28 CM)

300 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten

60 ml natives Olivendl extra zzgl. etwas mehr zum
Fetten 1 Knoblauchzehe - 1 kg Mangold - 300 g
Ricotta - 2 Eier - 50 g frisch geriebener Parmesan
50 g frisch geraspelter Scamorza - etwas Salz und
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Fiir den Teig Mehl und 10 g Salz in einer Schiissel

mischen, 50 ml Olivendl und ca. 150 ml Wasser da-
zugeben. Alles gut verkneten. Den Teig zu einer Kugel
formen und zugedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Fiillung Knoblauch schilen und hacken.

Mangold waschen, trocken tupfen und hacken.
Knoblauch in 1 EL Ol in einer Pfanne andiinsten.
Mangold dazugeben und zusammenfallen lassen,
dann salzen, pfeffern, knapp mit Wasser bedecken
und zugedeckt 15 Minuten kocheln lassen. In ein Sieb
geben, abtropfen lassen und gut ausdriicken. Ricotta,
Eier und Kise in einer Schiissel mischen, salzen und
pfeffern. Mangold dazugeben und alles gut vermen-
gen. Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Form (& 28 cm) mit Ol fetten. Teig halbieren
3 und auf einer bemehlten Arbeitsfliche 8 mm diinn
rund ausrollen, eine Halfte etwas grofRer als die Form
ausrollen. Boden und Rand der Form damit ausklei-
den, dabei leicht tiber den Rand ziehen. Fiillung da-
rauf verteilen, mit der zweiten Teigscheibe belegen,
den tiberstehenden Rand der unteren Teigplatte nach
innen klappen, dabei an den Teigdeckel driicken. Mit
Teigresten verzieren und mehrfach einstechen.

Kuchen im Ofen in 30 Minuten goldgelb backen.
Vor dem Servieren 10 Minuten ruhen lassen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
zzgl. 10 Minuten Ruhezeit
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Italienische Starkdche

Pizza bianca mit Burrata

und Sardellen

Pizza bianca con burrata e alict
<~

FUR 4 PERSONEN

1 Grundrezept Pizzateig (Seite 89) - etwas Mehl zum
Verarbeiten - etwas natives Olivendl extra « 1 Prise
grobes Meersalz « 500 g Stracciatella di burrata
100 g Sardellenfilets in 81 (Glas)

lDen Teig 2 Stunden vor dem Backen aus dem Kiihl-
schrank nehmen und in der Schiissel Zimmertem-
peratur annehmen lassen. Anschlieflend den Teig auf
die leicht bemehlte Arbeitsfliche geben, mit bemehl-
ten Handen leicht etwas flach driicken und sanft zu
einem Rechteck ziehen. Eine kurze Seite von der
Arbeitsfliche 16sen und zur Mitte falten. Das Gleiche
mit der anderen Seite wiederholen. Die Oberflache
wiederum bemehlen und den Teig mit der bemehlten
Seite auf die Arbeitsflache drehen. Die Rander vor-
sichtig unter den Teig schieben, sodass alle Seiten
weich und abgerundet sind. Den Teig abdecken und
mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen auf 240 °C Ober-/Unterhitze vor-

heizen und ein Backblech mit etwas Olivendl fet-
ten. Den Teig vorsichtig auf das Backblech legen und
sanft an die Rédnder driicken. Dabei die Finger beider
Hande abspreizen und mit leichtem Druck kleine
Mulden von einer kurzen Seite zur anderen driicken.
Drei- bis viermal wiederholen und den Teig zwischen-
durch 5 Minuten entspannen lassen.

Die gesamte Teigfliache grofiziigig mit Olivenol

betraufeln und mit grobem Meersalz bestreuen.
Dann im unteren Drittel des vorgeheizten Backofens
in 20-30 Minuten goldgelb backen.

Die Pizza 10 Minuten abkiihlen lassen, dann in
4‘ca. 10 x 10 cm grof3e Stiicke schneiden, waagerecht
aufschneiden, mit Stracciatella di burrata und Sardel-
len belegen und noch warm servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
zzgl. 45 Minuten Ruhezeit

A

= Vagianfe

LUST AUF ABWECHSLUNG? Belegen Sie lhre Pizza
bianca mit den Zutaten, die Sie am liebsten mdgen.

Kdéstlich ist auch eine Variante aus gebratenem Sai-
songemiise. Dazu einige getrocknete Tomaten in O,
Burrata und Oliven - einfach kdstlich mediterran!
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Pizza bianca mit Stingelkohl
und Mortadella

Pizza bianca con cime di rapa e mortadella

<~
FUR 4 PERSONEN

1 Grundrezept Pizzateig (Seite 89) - etwas Mehl zum
Verarbeiten - etwas natives Olivendl extra « 1 Prise
grobes Meersalz - 400 g Stangelkohl - 1 Knoblauch-
zehe «1 Bio-Zitrone (abgeriebene Schale und Saft)
200 g Stracciatella di burrata - 200 g Mortadella in
diinnen Scheiben - etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

lDen Teig 2 Stunden vor dem Backen aus dem Kiihl-
schrank nehmen und in der Schiissel Zimmertem-
peratur annehmen lassen. Anschlieflend den Teig auf
die leicht bemehlte Arbeitsfliche geben, mit bemehl-
ten Handen leicht etwas flach driicken und sanft zu
einem Rechteck ziehen. Eine kurze Seite von der
Arbeitsflache 16sen und zur Mitte falten. Das Gleiche
mit der anderen Seite wiederholen. Die Oberflache
wiederum bemehlen und den Teig mit der bemehlten
Seite auf die Arbeitsfliche drehen. Die Rander vor-
sichtig unter den Teig schieben, sodass alle Seiten
weich und abgerundet sind. Den Teig abdecken und
mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen auf 240 °C Ober-/Unterhitze vor-

heizen und ein Backblech mit etwas Olivendl fet-
ten. Den Teig vorsichtig auf das Backblech legen und
sanft an die Rénder driicken. Dabei die Finger beider
Hénde abspreizen und mit leichtem Druck kleine
Mulden von einer kurzen Seite zur anderen driicken.
Drei- bis viermal wiederholen und den Teig zwischen-
durch 5 Minuten entspannen lassen.

Die gesamte Teigflache grof3ziigig mit Olivenol

betraufeln und mit grobem Meersalz bestreuen.
Dann im unteren Drittel des vorgeheizten Backofens
in 20-30 Minuten goldgelb backen.

Kohl waschen und in einzelne Blatter teilen, die

dickeren Stiele klein schneiden. Kohlblatter und
-stiele ca. 5 Minuten in siedendem Salzwasser blan-
chieren. Die Knoblauchzehe andriicken und in Ol an-
diinsten. Stangelkohl tropfnass dazugeben, 2 Minu-
ten durchschwenken, mit Zitronenschale und -saft
sowie Salz und Pfeffer wiirzen und auskiihlen lassen.

Die Pizza in 10 x 10 cm grof3e Stiicke schneiden,
waagerecht aufschneiden, mit Buratta, Mortadella
und dem Sténgelkohl belegen und warm servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
zzgl. 35 Minuten Ruhezeit

FOTOS © Claudio Del Principe/AT Verlag (2)



P1Z7ZA BIANCA

mait Burrata und Sardellen

P1Z7ZA BIANCA
mit Stingelkohl und Mortadella

Pizzateig mit selbst gemachter Mutterhefe

Impasto per la pizza con lievito madre fatto in casa

FURCA. 250G

1 {iberreifer Apfel - 800 g Weizenvoll-
kornmehl - 600 g Mehl (Type 00)
« 20 g feines Meersalz

Fir die Lievito madre (Mutterhefe)

den Apfel (er sollte bereits eine leicht
ledrige Haut haben und siifllich duften)
grob in Stiicke schneiden und in eine
Schiissel geben, mit Wasser bedecken
und bei Zimmertemperatur 48 Stunden
fermentieren lassen. Die Schiissel dabei
mit einem Kiichenhandtuch abdecken,
damit keine Insekten hineinfliegen.
Den Apfel nach 48 Stunden abseihen.
100 ml des Apfelwassers mit 100 g Voll-
kornmehl in einer grofen Schiissel ver-
mischen und diese mit etwas Frisch-
haltefolie abdecken. Die Folie einste-
chen. Die Mischung bei konstanten
24-26 °C ca. 12 Stunden ruhen lassen,
bis sich das Volumen des Teigansatzes
in etwa verdoppelt hat.

Den Teig 1 Woche lang alle 12 Stun-

den auffrischen. Dazu 100 g vom
Teigansatz entnehmen, den Rest ent-
sorgen. Zum Ansatz 50 g Vollkornmehl
und 50 ml Wasser geben, kurz umriih-
ren und wieder abdecken. Die Hefe
sollte kleine Blaschen bilden und ange-
nehm leicht nach Alkohol duften. Nach
etwa 1 Woche ist die Hefe bereit zur

<=

Verwendung und kann in einem
Schraubglas im Kiihlschrank aufbe-
wahrt werden. Dabei mindestens ein-
mal wochentlich mit 50 g Mehl und
50 ml Wasser fiittern. Nun kann das
Vollkornmehl auch durch normales
Weizenmehl ersetzt werden.

Um die Lievito madre zu nutzen,

wird die benétigte Menge entnom-
men und der Rest erneut mit 50 g Mehl
und 50 ml Wasser gefiittert. Ein Aus-
tausch der Lievito madre ist nicht not-
wendig, sie wird in der traditionellen
Kiiche iiber Jahre am Leben erhalten
und weiterbenutzt. Mit der Zeit wird

sie noch aromatischer und triebfertiger.

Fiir den Pizzateig die Lievito madre
4:‘aus dem Kiihlschrank nehmen und
iiber 8 Stunden bei Zimmertempera-
tur dreimal auffrischen. Dafiir jeweils
100 g des Ansatzes nehmen, den Rest
entsorgen. Zum Ansatz 50 g Mehl und
50 ml Wasser geben, umriihren, wie-
der abdecken.

Fiir den Pizzateig das Mehl (Type
00) in eine grofie Schiissel sieben.
Eine Mulde hineindriicken. 390 ml
24 °C warmes Wasser dazugeben und
umriihren, bis sich ein grofier Klof3
formt. Die Schiissel wieder abdecken
und den Teig 2 Stunden an einem war-

men Ort quellen lassen. 120 g aktive
Lievito madre und 10 ml Wasser zum
Mehl geben und alles von Hand ver-
mengen, dabei nicht zu stark kneten.
Den Teig dann abgedeckt 60 Minuten
ruhen lassen.

Den Teig sanft etwas flach driicken,

ca. die Hilfte des Salzes dariiber-
streuen und mit leicht angefeuchteten
Hénden einarbeiten. Den Teig vom
Rand zur Mitte hin falten, dann wen-
den und den Vorgang mit iibrigem Salz
wiederholen. Den Teig in der Schiissel
weitere 30 Minuten ruhen lassen.

Den Teig nun dehnen und falten.

Dabei den Teig alle 15 Minuten mit
angefeuchteten Fingern am Rand fas-
sen, hochziehen und zur Mitte falten.
Die Schiissel drehen und den Vorgang
dreimal wiederholen, bis alle Seiten ge-
dehnt und gefaltet sind. Dann mit der
Handflache unter den Teig greifen, die-
sen etwas hochziehen und wieder ab-
setzen, bis sich eine glatte Kugel gebil-
det hat. Wieder abdecken. Auch diesen
Vorgang (im Abstand von 30 Minuten)
dreimal wiederholen. Den Teig dann
12 Stunden im Kiihlschrank ruhen las-
sen, anschliefiend zu Pizza verarbeiten.

& ZUBEREITUNGSZEIT
40 Minuten zzgl. 11 Tage Ruhezeit
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Italienische Starkdche

Giorgio Locatelli
HEIMATKUCHE

Die italienische Kiiche, basierend aufwenigen erlesenen saisonalen Produkten,
auch aufserhalb von Italien zu etablieren, ist das grofSe Ziel des gebiirtigen Italieners

iorgio Locatelli ist ein italienischer
Spitzenkoch, der zusammen mit
seiner englischen Frau Plaxy und
ihren gemeinsamen zwei Kindern
in London lebt. 2002 erdffneten
sie ihr Restaurant ,Locanda Loca-
telli“ in der Seymour Street. Loca-
telli verfolgt in seiner Kiiche das Ziel, die authentische
italienische Kochkunst zu repréisentieren. Der TV-
Star, dessen Kiiche auf den frischen Aromen nur weni-
ger erlesener Zutaten basiert, kocht sich Jahr fiir Jahr
in die Spitzengastronomie. Seit 2003 hilt seine Kiiche
einen ,Michelin“-Stern. Insgesamt nahm er an sechs
britischen Fernsehshows teil und ist daher vor allem in
Grofibritannien sehr popular.
Auch als Kochbuchautor &dufierst erfolgreich, hat
Locatelli bisher drei eigene Werke veroffentlicht. In
»~Made in Ttaly“, ,Made in Sicily“ und ,Made at Home"
kocht sich Locatelli durch die Kiiche seines Heimat-
landes. Aufgewachsen in der Gemeinde Vagiate in
Norditalien, kam er frith mit der Gastronomie in Be-
rithrung. 1986 zog er nach London, um im ,,The Savoy*“
bei Chefkoch Anton Edelmann zu kochen. Vier Jahre
spater ging er nach Paris und kochte fiinf Jahre lang
in den Kiichen zweier Spitzenrestaurants, bevor er zu-
riick nach London kam, um sich ein eigenes Geschaft
aufzubauen.
Im Oktober 2016 wurde Giorgio Locatelli sogar fiir
seine Verdienste um die italienische Gastronomie
vom italienischen Botschafter der Commendatore
OMRI ausgezeichnet. Dieser Verdienstorden der Itali-
enischen Republik wurde 1951 ins Leben gerufen und
kommt einem britischen Ritterschlag gleich.

.o

N

Kirschtomaten-Focaccia

Focaccia ai pomodorini

<~
FUR 1 GROSSE FOCACCIA

1 kg Kirschtomaten - 10 Basilikumblattchen - 10 g
grobes Meersalz fiir die Tomaten und zum Bestreuen
6 EL natives Olivendl extra « 750 g Mehl (Type 00)
zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten - 22 g frische Hefe
20 g feines Meersalz

Die Kirschtomaten waschen, halbieren und in eine

Schiissel geben. Basilikumblatter, 1 Prise grobes
Salz und 2 EL Olivenol dazugeben, alles vermischen
und 2 Stunden bei Zimmertemperatur ziehen lassen.
Inzwischen Mehl, Hefe, feines Salz und 2 EL Oliven-
6l mit 440 ml warmem Wasser in einer Schiissel zu
einem Teig verriihren. Diesen mit einem Kiichenhand-
tuch abdecken und 30 Minuten ruhen lassen.

2 Den Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfldche
geben und rechteckig (30 x 40 cm) ausrollen. Mit
den Fingerspitzen Vertiefungen hineindriicken. Das
obere Drittel des Teigs bis zur Mitte nach vorne falten
und wie zuvor eindriicken. Das untere Drittel eben-
falls bis zur Mitte falten und die Fldche erneut ein-
driicken. Den Teig um 90 Grad drehen und auf die-
selbe Weise bearbeiten, dann abgedeckt 30 Minuten
ruhen lassen und den Vorgang noch einmal wieder-
holen. Erneut 30 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vor-

heizen. Ein Backblech mit iibrigem Ol fetten und
den Teig darauflegen. Tomatenhalften aus der Mari-
nade nehmen und mit der Schnittflache nach oben in
den Teig driicken. Focaccia mit der Tomatenmarinade
bestreichen und weitere 30 Minuten ruhen lassen.
Den Teig mit Salz bestreuen und in ca. 15 Minuten im
heiflen Ofen goldgelb backen. Vor dem Servieren auf
einem Kuchengitter ca. 30 Minuten abkiihlen lassen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten
zzgl. ca. 3 Stunden Ruhezeit
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PANINI

mat Milanese und Gremolata

- CROSTINI
mit Eintopf aus Seeteufel, Tomaten,
Peperoncino und schwarzen Oliven

[taly. Made
at Home

Gerichte fir
meine Liebsten

Dina.;nm

REDAKTIONSTIPP

Wenn Sie auf den Geschmack gekommen sind, finden Sie
diese und viele weitere von Herzen kommende Rezepte
im Buch ,Italy. Made at Home" von Giorgio Locatelli. Der
Untertitel ,,Gerichte fiir meine Liebsten” macht schon
klar, worum sich samtliche Gerichte drehen: Um Heimat,
Geborgenheit, Liebe. 150 authentische Rezepte zeigen
die grope Bandbreite der italienischen Kiche auf und
fihren dem Leser vor Augen, dass Liebe ganz sicher auch
durch den Magen geht. Mit wunderbaren Foodfotos von
Lisa Linder. Christian Verlag, 29,99 Euro




FOTOS Nik Merkulov/Shutterstock.com (1); Christian Verlag/Lisa Linder (2); PR (1)

Panini mit Milanese
und Gremolata

Panino con cotoletta alla milanese
e gremolata

<t
FUR 6 STUCK

1 Bund Petersilie - 2 Knoblauchzehen « 2 Bio-Zitro-
nen (abgeriebene Schale) - 6 Kalbs- oder Hihnchen-
schnitzel « 3 Eier - 200 g Mehl <100 g frisch geriebe-
ner Parmesan - 400 g Semmelbrosel - etwas Sonnen-
blumenél zum Braten - 1 Focaccia (z.B. siehe Rezept
Kirschtomaten-Focaccia Seite 91) . etwas Salz und
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Fiir die Gremolata die Petersilie waschen und tro-
1cken schiitteln. Die Blattchen abzupfen. Den Knob-
lauch schilen und auf einem Schneidebrett mit einer
breiten Messerklinge zu einer Paste zerdriicken. Die
Petersilienblitter daraufgeben und fein hacken, so-
dass sich Knoblauch und Petersilie vermischen. Die
abgeriebene Zitronenschale dazugeben und alles gut
miteinander vermengen, dann beiseitestellen.

Die Schnitzel zwischen Frischhaltefolie legen und

mit einem Fleischklopfer auf 6 mm flach klopfen.
Fiir die Schnitzel eine Panierstrale aufbauen. Dafiir
die Eier in eine flache Schale aufschlagen und mit
etwas Salz und Pfeffer verquirlen. Das Mehl in eine
zweite flache Schale geben. In einer dritten Schale
Parmesan und Semmelbrosel vermischen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Schnitzel einzeln im Mehl wenden, sodass sie
3 gerade leicht bemehlt sind, ggf. iiberschiissiges
Mehl abklopfen. Dann nacheinander mithilfe einer
Gabel durch die Eimasse ziehen und abschlieffend in
der Semmelbroselmischung wenden. Die Panierung
dabei leicht an das Fleisch driicken, damit sie haftet.

In einer Pfanne etwas Sonnenblumendl erhitzen
4‘und die panierten Schnitzel darin von beiden Sei-
ten goldbraun braten. Dann herausnehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Focaccia in 6 Quad-
rate schneiden und diese waagerecht aufschneiden.
Die Schnitzel mit etwas Gremolata bestreichen und
auf’je 1 Focaccia-Unterhilfte legen, die Oberhilften
auflegen und die Panini sofort servieren.

TTPP: Wenn Sie die Focaccia fiir diese Panini selbst
zubereiten und sich am Rezept auf Seite 91 orientie-
ren mochten, sollten Sie auf die Kirschtomaten ver-
zichten. Nur so kann die Focaccia leicht aufgeschnit-
ten und belegt werden.

& ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

Italienische Starkdche

Crostini mit Eintopf aus
Seeteufel, Tomaten, Peperoncino
und schwarzen Oliven

Crostini con coda di rospo in umido,
pomodoro, peperoncino e olive nere

<~
FUR 6 PERSONEN

3 Knoblauchzehen « 1/2 Peperoncino « 4 Rosmarin-
zweige « 1,5 kg Seeteufelfilet « 15 Kirschtomaten

5 EL natives Olivendl extra zzgl. etwas mehr zum
Betrdufeln « 4 schwarze Oliven, entsteint « 70 ml
WeiBwein 500 ml Fischfond « 4 EL passierte Toma-
ten (Dose) « 6 grofie Scheiben gutes Brot - etwas
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Knoblauchzehen schilen und fein hacken. Den

Peperoncino ggf. von Kernen befreien und hacken.
Rosmarin waschen und trocken schiitteln, 3 Zweige
beiseitelegen. Die Nadeln vom iibrigen Zweig abzup-
fen und hacken. Das Seeteufelfilet in mundgerechte
Stiicke schneiden. Die Tomaten waschen, trocken tup-
fen und halbieren.

2 EL Ol in einem grofRen Topf erhitzen. Knoblauch,

Peperoncino, ganze Rosmarinzweige und gehack-
ten Rosmarin darin 1 Minute anbraten. Oliven und
Fisch dazugeben. Alles salzen, pfeffern und 5 Minuten
unter vorsichtigem Rithren anbraten.

Den Weifiwein angiefien und fast vollstandig ver-

kochen lassen. Dann Fischfond, passierte Tomaten
und Kirschtomaten dazugeben. Den Deckel auflegen
und alles ca. 10 Minuten weitergaren, bis der Fisch
gar ist. Anschlieflend die Rosmarinzweige aus dem
Eintopf entfernen.

Die Brotscheiben entweder im Ofen, im Toaster
4‘oder in einer leicht gefetteten Pfanne goldbraun
anrosten. Das gerdstete Brot in Stiicke schneiden,
diese auf Tellern verteilen und den Eintopf daraufge-
ben. Alles mit iibrigem Olivendl betréufelt servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

%

= Vagianfe

ANSTELLE VON FISCH kénnen Sie auch Hadhnchen
oder Kaninchen im wiirzigen Sud aus Wein, Tomaten,
Knoblauch, Peperoncino und Rosmarin garen. Diese
Art der Zubereitung heift in Italien ,,in potacchio”
und ist vor allem typisch fiir die Region Marken.
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CIAO ITALIA!

Haben Sie Lust auf ein kleines Stiickchen Italien in Ihrem Leben? Hier sind einige

spannende Informationen, Produktempfehlungen und Neuigkeiten fiir Sie!

A

FURDIE
RICHTIGE WURZE

Damit jede Pizza zu einem unver-
gesslichen Gechmackserlebnis wird,
gibt es von den Gewdrzherstellern
von Just Spices zwei verschiedene
Gewdlrzmischungen speziell fir
Pizza. Je nach Belieben kommt das
Wirzwunder klassisch oder scharf
daher. Auf Basis von Oregano, Majo-
ran, Basilikum und Knoblauch ver-
feinert die Mischung Pizza, Pizza-
brétchen, Focaccia und mehr. Die
scharfe Mischung beinhaltet zusatz-
liche Wiirze aus Chili, Jalapefio und
Paprikapulver. Je 40-g-Dose ab ca.
4 Euro, www.justspices.de

Natur & Wellness in deh Dolomiten B

BADETEICH in traum-
hafter Kulisse (g.o0.)
DAS BADEHAUS des
Hotels ,,Lisnerhof" (o.l.)
WELLNESSSUITE mit
eigenem Whirlpool (o.r.)

Gewinnen Sie einen Hotelaufenthalt ...

...im ,LuUsnerhof* fiir 3 Nachte und 2 Personen inkl. 3/4-Pension
mit regionaler Naturkiiche, Unterhaltungs- sowie Aktivprogramm
und Nutzung des ,,Naturellness®"-Spas. Feiertage ausgenommen.

Teilnahme unter www.soisstitalien.de/hotel. Teilnahmeschluss
ist der 7.6.2019. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

94 SO ISSTITALIEN | PIZZA-SPEZIAL

Auf1.100 Metern begriifit Familie Hinteregger ihre
Giéiste im ,Vier-Sterne-S Naturhotel Liisnerhof* in
den Dolomiten. Idyllisch und ruhig gelegen, besticht
das ,Naturellness®“-Hotel durch seine naturnahe
Urspriinglichkeit. Denn Nachhaltigkeit ist hier ein
durchgingiges Thema, sei es bei der Gestaltung der
auflergewohnlichen Suiten in Bio-Bauweise mit hei-
mischen Zirbenholzern und Jahrmillionen altem
Dolomitgestein oder in der regional-biologischen
Naturkiiche, die nach dem Null-Kilometer-Prinzip
betrieben wird. Der ,Naturellness®“-Spa begeistert
mit dem langsten Saunapfad der Alpen. Zudem
bietet das Hotel - als einziges im Alpenraum - ein
Schwitzhiittenritual mit einer Schamanin in einer
Grotte im Wald an. Mehr unter www.luesnerhof.it
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ERST AUSROLLEN ...

Das Nudelholz ,Carla“ von Blooming-
ville www.bloomingville.com) be-
steht aus einer Keramikwalze und
Holzgriffen und bringt IThren Pizza-
teig gekonnt in Form. Ca. 33 Euro,
iber www.sunflower-design.de

... DANN SCHNEIDEN

Aus Kirschbaumholz mit einer frei
laufenden Edelstahlklinge gefertigt,
ist dieser Pizzaroller unverzichtbar,
wenn Pizza auf den Tisch kommt.

_ 22 Euro, www.manufactum.de

Mit Alpenflair

Die Kasereibe ,Cheese please” der
italienischen Designmarke Alessi
bringt Parmesan und andere Hart-
kdsesorten in die richtige Form. Die
Reibe ist aus poliertem Edelstahl in
Form einer Kuhglocke gefertigt. Sie
ist 16 cm hoch und kostet 50 Euro.
Weitere Informationen und Bestel-
lung unter www.alessi.de

3 '¥;:_‘*§'
it gutem Gewissen

’ : FUR KROSSE PIZZA
. Low-Carb-Pizza mit Gemiise Der Pizzastein aus der Jamie-
- | ZUBEREITUNGSZEIT 35 MINUTEN | FUR 1PIZZA :  Oliver-Serie ,Keep it Simple sorgt
— : fiir richtig knusprige Pizza aus dem
. L) 1 Zucchini // 1/2 Aubergine // 4 EL natives Olivendl : eigenen Backofen. Er erhitzt sich
Eass PlizaE a”f: T S extra // 2 Zwiebeln // 5 Kirschtomaten // 1, Lizza"- . gleichmifig und speichert die Hitze
ew‘is i 3 ljn:ldrunLq i Pizzaboden // 1/2 Glas ,,Lizza"-Tomatensofe // etwas : lange. Er hat einen Durchmesser
EZT_Z_'P;ZV;I;Q vec:n e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer : von 33 cm und kommt mit einem
Lizza. Er besteht aus 1 Zucchini und Aubergine waschen, putzen und in Dpra;tlsch:r} Se}*Vleige:sLell d:;her.
Lein- und Chia-Samen, Scheiben schneiden. Beides in einer Pfanne in 2 EL : e;a:f;svilg ]?ririecs:cg(?l};ir;um
ist glutenfrei, vegan, heiBem Olivendl anbraten. : iiber www.s worsinn24.de
frei von Zusatzstoffen 2 Zwiebeln in Ringe schneiden. Tomaten waschen P )
und besteht zu 100 % . . L . :
. und vierteln. Zwiebeln ebenfalls in einer Pfanne in :
aus Bio-Rohstoffen. > EL hei Olivend! anbraten. Den Backof ‘ : /
ZudaeReer reith.an oe|[3em ivendl anbraten. Den Backofen au
Ballaststoffen, Eiweif 200 °C Umluft vorheizen. :
und Omega-3-Fetts&u- 3 ,Lizza"-Pizzaboden auf ein mit Backpapier beleg- O /
ren. 4er-Set Pizza- tes Blech legen, mit Tomatensof3e bestreichen und :
bdden fiir ca. 10 Euro, mit gebratenem Gemuse und Tomaten belegen. Mit

www.lizza.de Salz und Pfeffer wiirzen, dann 8-9 Minuten im vor- N 7
geheizten Ofen backen. Die Pizza sofort servieren. : -
. 4\\
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Maximale Ersparnis

mit dem 2-Jahresabo

Sichern Sie sich noch heute die gﬁ&« mit den besten Rezepten Italiens
im praktischen Dauerbezug. Erhalten Sie regelmafdig Tipps, Tricks und

Keine Ausgabe
wehr venpassen

e
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Salsoualen Rezepte

S

/N
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Tiops durch das
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2. 1-Jahresabo

mit Gratis-Pramie

Jetzt E%ler zum exklusiven Vorteilspreis
sichern, satte 18% sparen und Gratis-Pramie
im Wert von bis zu 41,94 € bekommen.’

falkemedia - 6 Monate ,,Fullflat*

Alle Zeitschriften, Magazine und Sonderausgaben aus dem
Hause falkemedia stets fiir Sie verfiigbar! Sichern Sie sich
mit der digitalen Medienflat den uneingeschrankten Zugriff
auf aktuelle und kommende Ausgaben, bequem und einfach
als Digitalversion. Sie kénnen die Ausgaben ganz bequem
Uber unsere Kiosk-Apps fiir iOS oder Android sowie als Web-
version (iber Ihren Browser einsehen.

Wert: 41,94 €*

Sammelschuber ,,So is(s)t Italien* »S0 is(s)t Italien“-Schiirze

Mit dem ,,So is(s)t Italien”-Sammelschuber herrscht ab Mit dieser hochwertigen roten Kochschiirze aus 100 % Baum-
sofort Ordnung im Regal! In einen Schuber passen 6 Aus- wolle sind alle Hobbykdche — und solche, die es werden méch-
gaben des Magazins ,,So is(s)t Italien®. ten — optimal gertistet. Geht beim Kochen oder Backen mal
Wert: 9,90 €* etwas daneben, hélt diese wunderschéne, bis Uber die Knie
ragende Schirze Flecken einfach fern. Das Kiichenaccessoire
fur jeden ,,So is(s)t Italien“-Fan!

*Nur solange der Vorrat reicht. Wert: 19,90 €*

VERSANDKOSTENFREI BESTELLEN

der www.soisstitalien.de/2jahre
r0711/72 52 291

£ Ladenim ANDROID APP BEI
> Coogle . . .
& App Store m Tablet oder Smartphone in der Kiosk-App ,,falkemedia“ lesen!
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Gesunde
Pizza

In diesen vitalen Pizzavarianten spielen Zutaten wie QUINOA,
CHIA-SAMEN ODER BLUMENKOHL die Hauptrolle und
bieten somit eine tolle Abwechslung zu den Pizzaklassikern
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o BLUMENKOHLPIZZ A1
» - mit Erbsencreme
Rezept auf Seite 105
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Gesunde Pizza

Das Auge 1sst mat!
Vegetarische bunte Pizza mat

FEIGEN & BLUTEN

Chia-Mandelmehl-Pizza mit Pesto und Feigen

Pizza di chia e farina di mandorle con pesto e fichi

<
FUR 4 PERSONEN
90 g Chia-Samen _ Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen und zwei Backbleche
180 g Mandelmehl ™ mit Backpapier belegen.
100 g Pinienkerne :
30 g Kiirbiskerne 2 Fiir die Pizzaboden die Chia-Samen mit 400-440 ml Wasser
300 g bunte Kirschtomaten : vermischen und das Mandelmehl dazugeben. 60 g Pinienkerne
50 gRucola : und die Kiirbiskerne in einem Morser oder Blitzhacker zerkleinern
4 Feigen und unterriihren. Die Masse salzen und alles so lang vermischen,
10-12 EL griines Pesto :  bis ein glatter Teig entstanden ist. Diesen 5 Minuten beiseitestellen,
15 Kalamata-Oliven :  damit er quellen kann.
einige essbare Bliiten, nach Belieben :
etwas Salz und frisch gemahlener : Den Chia-Mandel-Teig auf die beiden vorbereiteten Bleche ver-
schwarzer Pfeffer : teilen und darauf gleichméfiig ca. 5 mm dick kreisrund verstrei-

chen. Den Teig in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 35 Minuten
backen. Die Bleche dabei zwischendurch einmal tauschen.

In der Zwischenzeit die Kirschtomaten waschen, trocken tupfen
4‘und halbieren. Die restlichen Pinienkerne ohne Zugabe von Fett
in einer Pfanne rosten. Den Rucola verlesen, waschen und trocken
schleudern. Die Feigen waschen und vierteln.

Die Bleche aus dem Ofen nehmen und die Béden ca. 5 Minuten
5 abkiihlen lassen. Die Pizzaboden dann mit Pesto bestreichen
und mit Kirschtomaten, Oliven, Pinienkernen, Rucola und Feigen
garnieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit essbaren Bliiten
garniert sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten
%
70
™ Wajenkunde
MANDELMEHL & GEMAHLENE MANDELN
Mandelmehl ist eine glutenfreie Alternative
fir Weizenmehl. Es entsteht als Nebenpro-
dukt bei der Herstellung von Mandeldl. Im

Gegensatz zu gemahlenen Mandeln ist es
stark entolt und deutlich feiner gemahlen.

statter Verlag (1); gettyimages/PicturePartners (1) | ILLUSTRATIONEN gettyimages/VOLHA RAMANCHUK (1); Sketch Master/Shutterstock.com (1)
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Ein besonderer Genuss:
Fur nussige Aromen sorgen

QUINOA & PROSCIUTTO

Quinoa-Pizza mit Feigen, Prosciutto und Biiffelmozzarella

Pizza di quinoa con fichi, prosciutto e mozzarella di bufala

300 g Quinoa zzgl. ggf. etwas mehr

zum Verarbeiten :
ZUMAVETALDEITEN

2 TL Backpulver

einige EL Quinoa-Pops, bei Bedarf
1/2 Bund Schnittlauch

50 g Rucola

6 Feigen

60 g Pinienkerne

250 g Biiffelmozzarella

400 g saure Sahne

200 g Prosciutto

etwas natives Olivendl extra

zum Betraufeln, nach Belieben
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

= Wagenkunde

QUINOA Das Pesudogetreide ist glutenfrei
und reich an Proteinen. Es ist in unterschied-
lichen Sorten erhéltlich: weif, rot, schwarz
und einer Mischung aus den drei genannten.
Quinoa-Pops eignen sich toll als ein Bestand-
teil einer selbst zubereiteten Mislimischung.

~i-

FUR 4 PERSONEN

Die Quinoa nach Packungsangabe iiber Nacht (oder mindestens
6 Stunden) in einer Schiissel mit Wasser einweichen.

2 Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die ein-
geweichte Quinoa in ein Sieb geben, abspiilen und griindlich ab-
tropfen lassen, dann in einer Kiichenmaschine oder in einem Mixer
mit ca. 50 ml Wasser, Backpulver und 1 TL Salz 2 Minuten mixen.
Der Teig sollte leicht cremig, aber nicht zu fliissig sein. Bei Bedarf
einige Quinoa-Pops unterriithren. Den Teig gleichmafig auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech streichen und im vorgeheizten Ofen
ca. 10 Minuten vorbacken.

In der Zwischenzeit den Schnittlauch waschen, trocken schiit-

teln und in Rollchen schneiden. Den Rucola verlesen, waschen
und trocken schleudern. Die Feigen waschen, trocken tupfen und in
Scheiben schneiden. Die Pinienkerne ohne Zugabe von Fett in einer
Pfanne anrosten. Den Mozzarella in Stiicke zupfen.

Das Backblech aus dem Ofen nehmen und den Quinoa-Pizza-
boden mit der sauren Sahne bestreichen. Den Boden dann in
weiteren 5-10 Minuten fertig backen.

Den Pizzaboden aus dem Ofen nehmen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen, dann mit den restlichen Zutaten belegen, nach Belieben
mit etwas Olivenol betraufeln und sofort servieren.

TIPP: Fiir eine vegetarische Variante konnen Sie den Prosciutto
durch Gemiisestreifen ersetzen. Dazu einfach Zucchini, Karotten,
Rote Bete etc. mit dem Sparschiler in feine Streifen schneiden und
mit Balsamicoessig und Olivendl sowie Salz und Pfeffer marinieren.
Kurz vor dem Servieren auf die Pizza geben.

& ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
zzgl. mindestens 6 Stunden Ruhezeit

FOTOS Julia Stix/Brandstétter Verlag (1); Archiv (1); gettyimages/etienne voss (1) | ILLUSTRATION gettyimages/pleshko74 (1)
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Portobello-Pizza mit Buffelmozzarella

»Pizza“di fungo Portobello con mozzarella di bufala

S
FUR 4 PERSONEN
250 g Biiffelmozzarella Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den
8 Portobello-Pilze : Biiffelmozzarella in Stiicke zerteilen und auf die Portobello-Pilze
300 g bunte Kirschtomaten : geben. Die Kirschtomaten waschen, trocken tupfen, halbieren und
etwas natives Olivendl extra : ebenfalls auf die Pilze geben. Die belegten Portobellos auf ein mit
2 Avocados : Backpapier belegtes Backblech setzen, mit etwas Olivendl betrau-
1 Bund Basilikum feln und 10-15 Minuten im vorgeheizten Backofen garen, bis der
etwas Balsamicocreme : Mozzarella geschmolzen ist.
etwas Salz und frisch gemahlener :

schwarzer Pfeffer 2 In der Zwischenzeit die Avocados halbieren, vom Kern befreien
: und noch in der Schale mit einem Buttermesser quer in diinne
i Scheiben schneiden. Das zerteilte Fruchtfleisch dann mithilfe eines
:  Essloffels vorsichtig aus der Schale heben. Das Basilikum waschen
und trocken schiitteln. Die Blattchen von den Stielen zupfen.
Die gebackenen Portobello-Pilze aus dem Ofen nehmen und
: 3 auf Teller verteilen, dann mit Avocado und Basilikumbléttchen
belegen. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann mit etwas Balsa-
:  micocreme betraufeln und sofort servieren.
{8 ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

REDAKTIONSTIPP

Wenn Sie auf den Geschmack gekommen sind, finden Sie viele weitere
tolle Alternativrezepte zur klassischen Pizza in Eva Fischers umfang-
reichem Werk ,,Pizza ohne Reue". Hier gibt es zahlreiche Ideen und
Rezepte fiir gesunde Pizza, Pizzabroétchen und weitere Leckereien.
Die Autorin verspricht nicht weniger als 100 Prozent Geschmack bei

PIZZA deutlich weniger Kalorien und Fett. Brandstatter, 21,90 Euro
OHNE REUE

P—
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Gesunde Pizza

Blumenkohlpizza mit Erbsencreme

Pizza di cavolfiore con crema di piselli

<

FUR 4 PERSONEN

2 Blumenkohlkdpfe (ca. 1,2 kq)
600 g frisch geriebener reifer Fontina
(alternativ Bergkdse)

4 EL Currypulver

8 Eier

2 Knoblauchzehen

2 EL Butter

900 g TK-Erbsen

200 ml heife Gemiisebriihe

2 Stiele Minze zzgl. einige Blattchen
mehr zum Garnieren

5 EL natives Olivendl extra

1 Zucchini

1 Bio-Zitrone

1 Stiel Oregano

1 Stiel Basilikum

1 Stiel Petersilie

50 g Sojabohnen, gediinstet

2 TL Chiliflocken

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

N7

-—Q-

™ Vajianfen
KEINE LUST AUF CURRY? Sie kénnen den
Blumenkohlteig auch mit anderen Aromen
verfeinern. Versuchen Sie es z.B. mit 3 EL
gehackten italienischen Krdutern, 1 TL ab-

geriebener Bio-Zitronenschale, 2 gehackten
Knoblauchzehen oder 2 EL rotem Pesto.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Blumen-

kohl in Réschen teilen, waschen und abtropfen lassen. Dann sehr
fein hacken oder reiben und in eine grofie Schiissel geben. Blumen-
kohlbrosel mit Kise, Currypulver, Eiern und 1 TL Salz vermengen,
bis ein glatter Teig entstanden ist.

Den Blumenkohlteig gleichmifig auf zwei mit Backpapier be-
legten Backblechen verstreichen und im vorgeheizten Ofen auf
der mittleren Schiene 20-30 Minuten backen, bis der Teig fest ist.

Inzwischen fiir die Erbsencreme die Knoblauchzehen schilen
3 und fein hacken. Die Butter in einem Topf schmelzen lassen
und den Knoblauch darin leicht andiinsten. Die gefrorenen Erbsen
dazugeben und 2 Minuten mitdiinsten. Alles mit der Gemdiisebrithe
abloschen und abgedeckt ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln
lassen. Die Minze waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen
abzupfen. Erbsen mit 2 EL Olivendl, Salz und Pfeffer wiirzen und
die Minzblédttchen dazugeben. Alles mit dem Stabmixer piirieren.

Zucchini waschen und in Stifte schneiden. Restliches Olivenol
4‘in einer Pfanne erhitzen und Zucchini darin anbraten. Salzen
und pfeffern. Die Zitrone heify abwaschen und trocken reiben. Die
Schale in Zesten abschélen. Oregano, Basilikum und Petersilie
waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen abzupfen.

Die Pizzabdden aus dem Ofen nehmen und mit der Erbsencreme

bestreichen. Zucchini, Sojabohnen, Chiliflocken, Zitronenzesten
und Kréuter gleichmiflig darauf verteilen. Die Pizzen nach Belieben
mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
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RATGEBER TEIGALTERNATIVEN

Wir zeigen IThnen Teigovarianten abseits des klassischen Pizzateigs — ob low-carb oder
mit Substituten fiir Weizenmehl: Hier diirfen Sie gerne zweimal zugreifen!

Mehlalternativen

Weizenmehl kdnnen Sie durch andere Mehle ersetzen. Achten Sie
dabei auf die Angaben des Herstellers. Probieren Sie doch einmal
Mandelmehl aus, es ist glutenfrei und bringt einen nussigen
Geschmack mit. Buchweizenmehl besitzt viel Eiwei und ist
ebenfalls frei von Gluten, dazu hat es viel Eisen, Magnesium und
Kalzium. Auch Mehl aus Amaranth hat einen feinen nussigen
Geschmack und wirkt dazu gegen Erschdpfung und Schlafstérungen.
Kichererbsenmehl wird aus geschalten und gerésteten Kicher-
erbsen gewonnen, schmeckt leicht nussig und ist sehr nahrhaft.
Reismehl schmeckt angenehm mild und ist sehr ballaststoffreich.

DOPPELT HALT BESSER

Da einem Low-Carb-Boden Mehl
fehlt, ist er meist viel feuchter als
ein gewohnlicher Pizzaboden.

Der Proteinreiche . Dabher sollten Sie einen Low-Carb-
Thunfisch ist reich an Proteinenund Boden vor dem Bestreichen mit
daher sehr beliebt bei einer Low- Tomatensofe, Mascarpone o. A.

Carb-Erndhrung. Fir 2 Pizzabéden ~ :  und dem Belegen mit den Zutaten

2 Dosen Thunfisch abtropfen lassen nach Wahl ca. 15 Minuten im vor-
und mit 4 Eiern vermengen. Die geheizten Ofen vorb.acken. Denn
o . um genauso knusprig zu werden
Masse auf ein mit Backpapier beleg- : wie ein gewohnlicher Pizzateig,
tes Backblech geben und vorbacken, : muss die iiberschiissige Fliissig-

dann belegen und fertig backen. keit im Teig entweichen.
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MIT ZUCCHINI

Fiir einen Low-Carb-Pizzateig aus
Zucchini 1 grof3e Zucchini sehr
fein reiben. Die Raspel mit 1 Prise
Salz mischen, 10 Minuten ziehen
lassen. Die Zucchiniraspel dann
durch ein Tuch ausdriicken. Die
Masse mit 1 Ei, 30 g geriebenem
Mozzarella und 70 g geriebenem
Parmesan vermengen. Den Teig
mit Salz und Pfeffer wiirzen und
auf einem mit Backpapier belegten
Pizzablech zu Boden formen. Die
Boden im heifen Ofen 20 Minuten
backen. Dann wenden und mit Sof3e
und Belag nach Wunsch belegt in
15 Minuten fertig backen.

Der Frische

Dieser Teig schmeckt sehr frisch und
ist fix zubereitet. Fir 1 Pizza 150 g
Magerquark mit 4 Eiern und 200 g
geriebenem Kdse vermengen. Die
Masse auf einem mit Backpapier be-
legten Backblech verstreichen und
vorbacken, dann mit Zutaten nach
Wahl belegen und fertig backen.

FOTOS Nik Merkulov/Shutterstock.com (1); gettyimages/baibaz (1), Floortje (1) | ILLUSTRATIONEN gettyimages/0lga Kurbatova (1), shorenated (1)
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Herzhafte
Kleinigkeiten

Man sind die lecker! Unsere wiirzigen PIZZABROTCHEN,
-ECKEN, -SCHNECKEN UND BROTE entwickeln sich im
heifen Ofen zu duftenden goldigen Kunstwerken
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PIZZASCHNECKEN .
aus Quark-Ol-Teig
Rezept auf Seite 119

e d

cky & Wax (1 Tina Bumann ()| ILLUSTRATIO
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FOTOS gettyimages/Tane4kaChew (1) Irg Leo

SO ISST ITALIEN | P1ZZA-SPEZIAL 109



110 SO ISST ITALIEN | PIZZA-SPEZIAL




FOTOS Nicky & Max (2) | ILLUSTRATION gettyimages/ Margarita Miller (1)

Herzhafte Kleinigkeiten

Zwer italienische Klassiker
in neuen Varianten:

FOCACCIA & PIZZABROTCHEN

Focaccia mit Hahnchenhack,
Auberginen und Pinienkernen

Focaccia con macinato di pollo,
melanzane e pinoli

<~
FUR 1 BROT

500 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten -1 TL
Zucker - etwas Salz - 1/2 Wiirfel Hefe « 5 EL natives
Olivendl extra zzgl. etwas mehr zum Fetten - 2 kleine
Auberginen « 400 g Hahnchenbrustfilet « 1 TL edel-
siifes Paprikapulver « 10 Stiele Thymian « 40 g Pinien-
kerne - etwas grobes Meersalz

Mehl, Zucker und 1 1/2 TL Salz in einer Schiissel
lvermischen. Die Hefe in 250 ml lauwarmem Wasser
auflosen. 4 EL Olivendl und die Hefemischung zur
Mehlmischung geben und alles mit den Knethaken
des Handriihrgerits zu einem glatten Teig verkneten.
Diesen mit einem Kiichenhandtuch abdecken und ca.
45 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.

Ein Backblech fetten und mit Mehl bestduben.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
durchkneten und zu einem Fladen ausrollen. Diesen
auf das Blech geben und abgedeckt weitere 30 Minu-
ten ruhen lassen. In der Zwischenzeit die Auberginen
waschen, der Lange nach in diinne Scheiben schnei-
den, salzen und 10 Minuten beiseitestellen. Das Hihn-
chenbrustfilet waschen und trocken tupfen, dann in
Streifen schneiden und fein hacken. Das Gehackte
in einer Schiissel mit Paprikapulver und 1 EL Ol ver-
mengen. Die Auberginenscheiben trocken tupfen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mit den Fingern kleine Mulden in den Teigfladen
driicken. Auberginenscheiben, Hack und Pinienkerne
auf dem Teig verteilen und mit 3/4 der Thymianblétt-
chen bestreuen. Focaccia im vorgeheizten Ofen in ca.
20 Minuten goldbraun backen. Mit tibrigem Thymian
und etwas grobem Salz bestreut servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten

Pizzabrotchen

Panini di pizza

<~
FUR CA. 13 STUCK

200 g Mehl (Type 00) zzgl. etwas mehr zum Verar-
beiten « 150 g Polentagrief «1/2 TL Salz - 1/2 Wiirfel
Hefe «1/2 TL Zucker « 2 EL natives Olivendl extra

2 Kugeln Biiffelmozzarella - 100 g Parmaschinken
in diinnen Scheiben

Mehl, Griefy und Salz in einer Schiissel vermischen.

Hefe und Zucker in 250 ml lauwarmem Wasser auf-
16sen. Den Mix mit dem Ol zur Mehlmischung geben
und alles zu einem glatten Teig verkneten. Diesen mit
einem Kiichenhandtuch abgedeckt ca. 60 Minuten an
einem warmen Ort ruhen lassen.

Q Mozzarella in Scheiben schneiden. Den Backofen
auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Teig
auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche durchkneten
und rechteckig (30 x 40 cm) ausrollen, dann mit
Schinken und Mozzarella belegen, dabei an den lan-
gen Seiten jeweils einen Rand lassen. Den Teig von
der langen Seite her einrollen und in ca. 3 cm breite
Stiicke schneiden. Diese mit der Naht nach unten auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im vor-
geheizten Ofen in 10-15 Minuten goldbraun backen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten
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Herzhafte Kleinigkeiten

Fluffige Kartoffel-Focaccia
Soffice focaccia di patate

<~
FUR 1BROT

1 mittelgrope mehligkochende Pellkartoffel, warm
250 g Mehl (Type 00) zzgl. etwas mehr zum Verar-
beiten - 250 g Semola rimacinata (feiner italienischer
Hartweizengrief) « 1 Wiirfel Hefe - 2 EL natives Oli-
venol extra zzgl. mehr zum Fetten und Betraufeln

1 Handvoll Kirschtomaten - 2 TL Salz -1 TL grobes
Meersalz < 1/2 EL getrockneter Oregano

lDie warme Kartoffel pellen und mit einer Gabel
zerdriicken. Mehl und Hartweizengrief auf der
Arbeitsfliche vermischen, eine Mulde hineindriicken.
Die Hefe in 250 ml lauwarmem Wasser auflésen. Die
zerdriickte Kartoffel sowie Hefemischung, 2 TL Salz
und Olivendl in die Mulde geben und alles gut ver-
kneten. Je nach Grofie der Kartoffel kann der Teig zu
feucht oder zu trocken sein. Bei Bedarf deshalb also
weiteres Wasser oder weiteres Mehl dazugeben und
kneten, bis der Teig geschmeidig ist.

Reichlich Olivendl in eine geschlossene runde

Backform (@ 26 cm) geben und den Teig hinein-
driicken. Den Teigfladen in der Form wenden, sodass
auch die andere Seite mit Ol bedeckt ist. Mit den
Fingern kleine Mulden in die Oberflache driicken.
Den Teig mit einem Kiichenhandtuch abdecken und
ca. 30 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.

Wenn der Teig aufgegangen ist, den Backofen auf

200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Kirschtoma-
ten waschen, halbieren und jeweils iiber einer Teig-
mulde mit den Fingern andriicken, sodass der Saft in
die Mulde tropft. Die ausgedriickte Tomate dann in
die Mulde driicken. Mit allen Tomaten so verfahren.
Die Focaccia mit grobem Meersalz und Oregano be-
streuen und mit etwas Olivendl betrdufeln. Im vorge-
heizten Ofen in ca. 30 Minuten goldbraun backen.
Die Focaccia noch warm servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten
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Tomaten-Oliven-Ciabatta
mit Barlauch-Ricottacreme
und Barlauchbutter

Ciabatta ai pomodori e alle olive con crema
di ricotta e aglio orsino e burro all'aglio

<5
FUR 4 PERSONEN

400 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten

1/2 Wiirfel Hefe « 1 TL Zucker - 6 getrocknete Tomaten
in 01 (Glas) - 20 schwarze Oliven, entsteint - 2 EL
natives Olivendl extra - 80 g Barlauch « 125 g weiche
Butter «1TL Senf «1/2 TL rosenscharfes Paprikapul-
ver « 250 g Ricotta - 3 EL Bio-Orangensaft « etwas
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Das Mehl in eine grofie Schiissel sieben. Hefe und

Zucker in 200 ml lauwarmem Wasser auflosen.
Eine Mulde ins Mehl driicken, die Hefemischung
hineingiefien. Mit einem Kiichenhandtuch abgedeckt
10 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen die getrockneten Tomaten abtropfen

lassen und sehr fein wiirfeln. Die Oliven in feine
Scheiben schneiden. 1 TL Salz, Olivenol, Tomaten
und Oliven zur Mehl-Hefe-Mischung geben und alles
zu einem glatten Teig verkneten. Diesen abgedeckt
45-50 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.

Inzwischen den Barlauch verlesen, waschen und

trocken tupfen. Die Blattchen entstielen und in
sehr feine Streifen schneiden. Fiir die Barlauchbutter
Butter, Senf, Paprikapulver und die Halfte des Bar-
lauchs glatt rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Masse auf ein Stiick Frischhaltefolie geben, zu einer
Rolle formen und bis kurz vor dem Servieren in den
Tiefkithlschrank legen. Fiir die Ricottacreme Ricotta
und Orangensaft glatt rithren. Den iibrigen Barlauch
unterriihren und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Bis zum Servieren kalt stellen.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache

kraftig durchkneten und zu einer langen Teigrolle
formen. Diese auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech legen und mit etwas Mehl bestduben, dann
weitere 20 Minuten abgedeckt ruhen lassen. Den
Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Tomaten-Oliven-Ciabatta auf der 2. Schiene
5 von unten in 30-40 Minuten goldbraun backen.
Mit Alufolie abdecken, sollte es drohen, zu dunkel zu
werden. Das Ciabatta abkiihlen lassen, dann in Schei-
ben schneiden und mit Biarlauch-Ricottacreme und
Béarlauchbutter servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden

FOTOS Frauke Antholz (1); Ira Leoni (1)
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Herzhafte Kleinigkeiten

Die schmecken zwischendurch
oder bet etnem Picknick:

KNUSPERSTANGEN & PANINI

Thymian-Schinkenstangen

Filoncini al timo e prosciutto di Parma

<~
FUR CA. 15STUCK

1/2 Bund Thymian « 50 g Butter - 1 Rolle Blatterteig
(KiihIregal) - 80 g Parmaschinken in diinnen Scheiben
etwas frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Thy-
mian waschen und trocken schiitteln. Die Blittchen
von den Stielen zupfen und fein hacken. Die Butter
in einem Topf zerlassen und leicht pfeffern, den Thy-
mian dazugeben und unterriihren.

2 Den Blitterteig auf der Arbeitsflache entrollen
und grof3ziigig mit der Thymian-Butter bestrei-
chen, dann gleichmifiig mit dem Schinken belegen.
Den Teig von der kiirzeren Seite her in ca. 2 cm breite
Streifen schneiden und diese jeweils lockenformig
verdrehen. Die Teigstiicke auf das vorbereitete Back-
blech setzen und im unteren Drittel des vorgeheizten
Ofens in ca. 15 Minuten goldbraun und kross backen.
Warm oder ausgekiihlt servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

A

¥ Vagianfen

LUST AUF ABWECHSLUNG? Anstelle von Parma-
schinken kdnnen Sie beispielsweise auch italienische
Salami oder Raucherlachs verwenden. Vegetarier er-
setzen den Schinken durch der Lange nach in diinne
Scheiben geschnittene Zucchini und bestreuen diese
mit reichlich frisch geriebenem Parmesan oder Peco-
rino. Fir eine weitere vegetarische Variante den Teig
mit Birnenscheiben und Ziegenkdse belegen und die
Stangen nach dem Backen mit Honig betraufein.

Panini mit Tomate, Mozzarella,
Schinken und Avocadocreme

Panini con pomodori e mozzarella,
prosciutto e crema di avocado

-

FUR 4 PERSONEN

2 Avocados - 3 EL Bio-Zitronensaft « 3 EL Frischkase
4 Tomaten - 2 Kugeln Mozzarella - 4 Stiele Basilikum
8 Blatter Lollo rosso «1 Ciabatta - 80 g italienischer
Kochschinken « 2 EL natives Olivendl extra - etwas
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Das Avocadofruchtfleisch mit Zitronensaft und

Frischkise in ein hohes Gefaf geben und mit dem
Stabmixer piirieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Mozza-
rella ebenfalls in Scheiben schneiden. Basilikum und
Salat waschen und trocken tupfen.

Q Einen Kontaktgrill erhitzen. Ciabatta in 4 Stiicke
schneiden und jeweils waagerecht halbieren. Alle

8 Halften mit Avocadocreme bestreichen. Die Unter-
halften mit Salat, Schinken, Tomaten, Mozzarella und
Basilikumblattchen belegen und jeweils den Deckel
aufsetzen. Die Aufenseiten der Panini mit Olivenol
bestreichen. Panini im Kontaktgrill goldbraun braten.
Jedes Panini in der Mitte halbieren und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
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Herzhafte Kleinigkeiten

Kleine Lachs-Pizzaecken

Triangoli di pizza con salmone

<~
FUR 4-6 PERSONEN

1 Bio-Zitrone - 500 g Mehl (Type 00) zzgl. etwas
mehr zum Verarbeiten - 1 Wiirfel Hefe « 2 TL Zucker
4 EL natives Olivendl extra - 400 g Lachsfilet ohne
Haut - 4 Stiele Dill - 200 g Ricotta - 150 g Babyspinat
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zitrone heify abwaschen und trocken reiben. 2 TL

der Schale fein abreiben, dann den Saft auspressen.
Mehl und 1 TL Salz in einer Schiissel vermengen. Die
Hefe und 1 TL Zucker in 300 ml lauwarmem Wasser
auflésen. Hefemischung, 2 EL Ol und 1 TL Zitronen-
schale zur Mehlmischung geben und alles zu einem
glatten Teig verkneten. Diesen mit einem Kiichen-
handtuch abgedeckt ca. 60 Minuten ruhen lassen.

2 Inzwischen den Lachs waschen, trocken tupfen
und in ca. 2 cm grofle Wiirfel schneiden. 2 EL
Zitronensaft, 2 EL Olivenol, 1 Prise Zucker sowie Salz
und Pfeffer verquirlen und mit den Lachswiirfeln ver-
mischen. Kalt stellen. Den Dill waschen und trocken
schiitteln. Von der Halfte der Stiele die Spitzen abzup-
fen und hacken, den Rest beiseitelegen. Den Ricotta
mit 2 TL Zitronensaft, 1 TL Zitronenschale und etwas
Zucker glatt rithren. Gehackten Dill unterriithren und
die Creme mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Backofen samt Backblech auf 225 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Den Teig auf der leicht be-
mehlten Arbeitsflache durchkneten und auf einem
Bogen Backpapier rechteckig (ca. 30 x 40 cm) ausrol-
len. Den Teig mit Ricottacreme bestreichen und mit
Lachswiirfeln belegen. Pizza mitsamt Backpapier auf
das heif3e Blech ziehen und ca. 10 Minuten backen.
Inzwischen den Spinat verlesen, waschen und trocken
schleudern. Ubrigen Dill in Stiicke zupfen. Die Pizza
aus dem Ofen nehmen und in Dreiecke schneiden.
Die Pizzaecken mit Spinat und Dill bestreut servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten
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Wiirziges Pestobrot
Pane a pesto

S
FUR 1BROT

250 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
1/4 Wiirfel Hefe » 35 g weiche Butter «1Ei+2 EL
Pinienkerne « 1 Knoblauchzehe - 1 Bund Basilikum
3 EL frisch geriebener Parmesan - 4 EL natives
Olivenodl extra - etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Mehl und 1/2 TL Salz in einer grofien Schiissel ver-

mischen. Hefe in ca. 5 EL lauwarmem Wasser auf-
16sen. Eine Mulde in das Mehl driicken und die Hefe-
mischung hineingeben. Den Vorteig mit Mehl vom
Rand bestauben, dann mit einem feuchten Kiichen-
handtuch abgedeckt ca. 15 Minuten ruhen lassen.

Butter, Ei und ca. 50 ml lauwarmes Wasser zum

Vorteig geben und alles zu einem glatten Teig
verkneten. Diesen 60 Minuten abgedeckt an einem
warmen Ort ruhen lassen. Inzwischen die Fiillung
zubereiten. Dafiir die Pinienkerne ohne Zugabe von
Fett in einer Pfanne goldbraun résten und abkiihlen
lassen. Den Knoblauch schilen und grob hacken. Das
Basilikum waschen und trocken schiitteln. Die Blatt-
chen von den Stielen zupfen und zusammen mit Pini-
enkernen, Knoblauch, Parmesan und Ol in ein hohes
Gefaf} geben. Die Mischung mit dem Stabmixer fein
piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche

durchkneten und rechteckig (ca. 25 x 40 cm) aus-
rollen. Das Pesto auf dem Teig verstreichen, dabei
ringsherum einen Rand frei lassen. Den bestrichenen
Teig von der langen Seite her einrollen. Die Enden gut
zusammendriicken und unter das Brot schieben. Das
Brot mit der Nahtseite nach unten auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech legen und die Oberseite
mit einem scharfen Messer mehrfach leicht schrig
einschneiden. Abgedeckt weitere 30 Minuten an
einem warmen Ort ruhen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Das Pestobrot im unteren Drittel
des vorgeheizten Ofens in ca. 30 Minuten goldbraun
backen. Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

TIPP: Dazu passt eine Thunfischcreme. Dafiir 150 g
abgetropften Thunfisch (Dose) mit 250 g Ricotta, 1 TL
Bio-Zitronensaft, 2 EL Milch, 1 gehackten Schalotte
und 12 in Streifen geschnittenen Basilikumblattchen
verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 105 Minuten Ruhezeit

FOTOS Nicky & Max (1); Frauke Antholz (1)
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Kleine Zucchini-Galettes
mit Gewtirzmandeln

Piccole galettes alle zucchine con
mandorle speziate

<~
FUR CA. 8 STUCK

180 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten - 120 g
kalte Butter in Stiickchen « 1 mittelgrope Zucchini
150 g Ricotta - etwas natives Olivendl extra - 50 g
Mandelkerne -1 EL Rapsdl - etwas rosenscharfes
Paprikapulver - etwas grobes Meersalz - etwas Salz
und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Mehl und 1/2 TL Salz in einer Schiissel vermischen.

Die kalte Butter mit den Fingerspitzen zligig einar-
beiten. Nach und nach etwas eiskaltes Wasser dazu-
geben und kneten, bis die Zutaten sich gerade eben
zu einem Teig verbinden. Diesen in Frischhaltefolie
gewickelt 30 Minuten kalt stellen.

Die Zucchini waschen, putzen und in 3 mm dicke
Scheiben schneiden. Den Teig auf der leicht be-
mehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen. Dicht an dicht

ca. 8 Kreise (@ ca. 10 cm) daraus ausstechen. Den
ibrigen Teig erneut ausrollen und weitere Kreise aus-
stechen. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen.

Die Teigkreise mit Ricotta bestreichen, dabei
8 ringsherum einen Rand von ca. 1,5 cm frei lassen.
Die Zucchinischeiben facherartig auf den Ricotta
setzen, kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
etwas Olivenol betraufeln. Die Rander nach innen
schlagen und die kleinen Galettes auf das Backblech
setzen. Die Galettes im unteren Drittel des vorgeheiz-
ten Ofens in 25-30 Minuten goldbraun backen.

Inzwischen die Mandeln ohne Zugabe von Fett in
4‘einer Pfanne rosten, vom Herd ziehen. Das Raps-
ol dazugeben. Die Mandeln mit Paprikapulver sowie
grobem Salz und Pfeffer wiirzen, dann grob hacken.
Galettes mit den Gewiirzmandeln bestreut servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit

A

 Vajianfe

FUR KASELIEBHABER Wer mag, gibt ca. 100 g zer-
brockelten Schafskdse auf die Zucchini-Galettes und
backt diesen mit. Alternativ bieten sich Mini-Mozza-
rellakugeln an. Die schmelzen beim Backen toll!

Herzhafte Kleinigkeiten

Pizzaschnecken aus Quark-Ol-Teig

Chiocciole con impasto di quark e olio

<~
FUR CA. 20 STUCK

200 g Magerquark - 2 EL Milch «1Ei - 125 g natives
Olivendl extra « 400 g Mehl zzgl. etwas mehr zum
Verarbeiten « 1 Pck. Backpulver « 1 Knoblauchzehe
10 Basilikumblattchen - 200 g passierte Tomaten
(Dose) «1TL getrockneter Oregano - 50 g Salami

50 g italienischer Kochschinken 125 g Mozzarella
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

lMagerquark, Milch, Ei, Olivendl, 1/2 TL Salz, Mehl
sowie Backpulver in eine Schiissel geben und ver-
kneten. Den Teig mit einem Kiichenhandtuch abde-
cken und 30 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor-

heizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen.
Knoblauchzehe schilen und halbieren. Basilikum
waschen und trocken tupfen. Beides mit den passier-
ten Tomaten sowie dem Oregano in ein hohes Gefaf}
geben und mit dem Stabmixer piirieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Salami, Schinken und Mozzarella in
kleine Wiirfel schneiden. Den Teig auf der leicht be-
mehlten Arbeitsflache rechteckig (20 x 30 cm) aus-
rollen und mit der Tomatensofie bestreichen, dabei
ringsherum einen Rand frei lassen.

3 Salami, Schinken und Mozzarella auf die Sof3e
streuen und den Teig von der Langsseite her fest
einrollen. Die Rolle dann in ca. 1,5 ¢cm breite Scheiben
schneiden, diese auf das vorbereitete Blech legen und
mit der Hand leicht flach driicken.

Die Pizzaschnecken im vorgeheizten Ofen in ca.

25 Minuten goldbraun backen. Mit Alufolie abde-
cken, sollten sie drohen, zu dunkel zu werden. Warm
oder ausgekiihlt servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
zzgl. 30 Minuten Ruhezeit
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Wer nicht wagt, der nicht gewinnt! Unsere Ideen
fiir PIZZA MIT FRUCHTEN UND BEEREN (iberzeugen
selbst den gropten Kritiker
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SUSSE PIZZA
mit Schokoladencreme wnd Beeren

4 Rezept auf Seite 127 :
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FOTOS Nicky & Max (1); Frauke Antholz (1)

Slsse Pizza

Diese beiden Zutaten sind
die besten Freunde:

FRUCHTE & RICOTTA

Siifde Pizza mit
Blaubeeren und Pfirsichen

Pizza dolce con mirtilli e pesche

<~
FUR 4 PERSONEN

15 g frische Hefe « 2 TL Zucker «1/2 TL Salz <2 EL
natives Olivendl extra - 350 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten - 125 g Ricotta - 125 g Mascarpone
1 Vanilleschote (ausgelostes Mark) - 60 g Marzipan-
rohmasse « 3 Pfirsiche - 200 g Blaubeeren - 40 g
Pistazienkerne - 2 EL brauner Zucker - etwas Minze
und Puderzucker zum Garnieren

Die Hefe in 300 ml lauwarmem Wasser auflosen.

Zucker, Salz und Olivenol unterriithren. Nach und
nach das Mehl dazugeben und alles zu einem elasti-
schen Teig verkneten. Diesen mit etwas Mehl bestau-
ben und in der Schiissel mit einem Kiichenhandtuch
abgedeckt ca. 45 Minuten ruhen lassen.

Ricotta, Mascarpone und Vanillemark in eine
Schiissel geben. Marzipan hineinbréckeln und alles
mit dem Stabmixer zu einer glatten Masse piirieren.

Den Backofen auf 250 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Pfirsiche waschen und halbieren. Das Fruchtfleisch
vom Stein 16sen und in Scheiben schneiden. Die Blau-
beeren waschen und trocken tupfen.

Den Teig halbieren. Beide Portionen jeweils auf

der leicht bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen
und auf zwei mit Backpapier begelegte Backbleche
legen. Den Teig mit der Creme bestreichen. Pfirsich-
scheiben darauf verteilen, Pistazien und braunen
Zucker dariiberstreuen. Die Pizzen auf der mittleren
Schiene des vorgeheizten Backofens ca. 10 Minuten
backen. Kurz vor Backende mit den Blaubeeren be-
streuen. Die Pizzen aus dem Ofen nehmen und kurz
abkiihlen lassen, dann mit Minze garnieren und mit
Puderzucker bestaubt servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
zzgl. 45 Minuten Ruhezeit

Ricottaschnecken mit Friichten

Chiocciole alla ricotta con frutta secca

~if=
FUR CA. 12 STUCK

100 g getrocknete gemischte Friichte (z.B. Feigen,
Aprikosen, Datteln) - 100 g Ricotta «1/2 TL Zimt-
pulver «1 Rolle Blatterteig (Kiihiregal)

lDen Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Die ge-
trockneten Friichte grob hacken. Den Ricotta in einer
Schiissel mit dem Zimt glatt rithren. Den Blétterteig
entrollen und mit der Ricottacreme bestreichen. Die
gehackten Friichte gleichméfiig darauf verteilen. Den
Teig von der kiirzeren Seite her fest einrollen und in
ca. 2 cm breite Scheiben schneiden.

Die Ricottaschnecken mit etwas Abstand zuein-
Q ander auf das vorbereitete Blech setzen, dabei bei
Bedarf noch etwas rund formen, dann im vorgeheiz-
ten Ofen in ca. 20 Minuten goldbraun backen. Die
Schnecken lauwarm oder ausgekiihlt servieren.

TIPP: Die gefiillte Rolle lisst sich leichter in gleich-
mafdig breite Scheiben schneiden, wenn Sie sie nach
dem Aufrollen ca. 30 Minuten kalt stellen. So wird
die Butter im Blitterteig wieder fester und die Rolle
gewinnt an Stabilitat.

& ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
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Silsse Pizza

Hefeschnecken mit
Beeren und Marzipanstreuseln

Chiocciole di brioche con frutti di bosco
e crumble al marzapane

~iif=
FUR CA. 25 STUCK

1 Wiirfel Hefe « 100 g Zucker - 250 ml lauwarme
Milch « 560 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
1 Prise Salz - 105 g weiche Butter - 600 g gemischte
Beeren (z.B. Himbeeren, Blaubeeren) « 125 g Créme
double - 1 Pck. Vanillepuddingpulver - 200 g Marzi-
panrohmasse

lHefe und 1 Prise Zucker in der lauwarmen Milch
auflosen. 500 g Mehl, Salz und 60 g Zucker in einer
Schiissel vermischen, 75 g Butter und den Hefemix
dazugeben. Alles zu einem glatten Teig verkneten.
Diesen abgedeckt 60 Minuten ruhen lassen.

Die Beeren verlesen, waschen und trocken tupfen.

Créme double mit Puddingpulver und restlichem
Zucker vermengen. Den Teig auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache durchkneten, kurz ruhen lassen und zu
einem Rechteck (ca. 35 x 50 cm) ausrollen. Die Creme
darauf verstreichen, dabei rundherum einen Rand
frei lassen. Die Beeren daraufstreuen. Den Teig von
der langeren Seite her fest einrollen. Die Rolle dann
in ca. 2 cm breite Scheiben schneiden. Diese mit Ab-
stand zueinander auf mit Backpapier belegte Bleche
legen und abgedeckt 60 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vor-

heizen. Fiir die Streusel das Marzipan in Stiicke
zupfen und mit dem iibrigen Mehl und der restlichen
Butter zu Streuseln verkneten. Diese auf die Hefe-
schnecken streuen. Die Schnecken portionsweise
im vorgeheizten Ofen in ca. 25 Minuten goldbraun
backen, ggf. mit Alufolie abdecken. Die Schnecken
auf Kuchengittern abkiihlen lassen und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 75 Minuten
zzgl. 2 Stunden Ruhezeit
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Siifde Walnuss-Focaccia

Focaccia dolce alle noct

B

FUR 4 PERSONEN

200 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten

1TL Trockenhefe « 1 Prise Salz « 2 TL Honig - 1 Ei
1Birne « 50 g Walnusskerne « 2 TL Zucker . etwas
natives Olivendl extra zum Betrdufeln - 1 Stiel Minze

Fiir den Teig Mehl, Hefe und Salz in einer grofien

Schiissel vermengen. Honig, Ei und 100 ml lauwar-
mes Wasser dazugeben. Alles mit den Knethaken des
Handriihrgeréts in ca. 5 Minuten zu einem glatten
Teig verkneten. Diesen mit einem Kiichenhandtuch
abdecken und ca. 30 Minuten an einem warmen Ort
ruhen lassen.

Die Birne waschen, vierteln und vom Kerngehause

befreien, dann in diinne Spalten schneiden. Die
Walniisse grob hacken. Den Teig auf ein mit Back-
papier belegtes Blech geben und mit leicht bemehlten
Hénden oder einer kleinen Teigrolle zu einem ovalen
Fladen formen. Dann mit den Fingerspitzen kleine
Vertiefungen in die Teigoberfldche driicken.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
3 zen. Den Hefefladen gleichméfiig mit den Birnen-
spalten belegen und mit den Niissen bestreuen. Den
Fladen dann mit Zucker bestreuen und mit Olivendl
betraufeln. Die Focaccia im vorgeheizten Ofen in ca.
20 Minuten goldbraun backen. Auf einem Kuchengit-
ter abkiihlen lassen und mit Minze bestreut servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
zzgl. 30 Minuten Ruhezeit

A

= Vajianfen

KEINE LUST AUF BIRNE? Kein Problem, Sie kénnen
sie auch ganz nach Belieben durch anderes Kernobst
wie Apfel oder Quitte oder durch Steinobst wie Apri-
kose, Nektarine, Pflaume oder Pfirsich ersetzen. Je
nach Obstsorte bietet es sich an, auch die Walniisse
durch andere Niisse oder Kerne auszutauschen. Hier
eignen sich beispielsweise Mandeln, Macadamia-,
Haselnuss- oder Cashewnusskerne. Probieren Sie aus,
welche Kombination Ihnen am besten schmeckt!

arina Kiillmer (1) | ILLUSTRATION gettyimages/monaMonash (1)
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FOTOS Nicky & Max (1); Alexandra Panella (1)

Siifde Birnenpizza mit Pistazien

Pizza dolce con pere e pistacchi

<

FUR 4 PERSONEN

15 g frische Hefe « 75 ml lauwarme Milch « 300 g Mehl
zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten « 100 g Zucker

1 Prise Salz - 50 g weiche Butter - 1 Ei « 4 Eigelb

1 Bio-Zitrone - 100 g Mascarpone - 4 Birnen - 2 EL
Puderzucker zzgl. etwas mehr zum Bestduben

3 EL Pistazienkerne, gehackt

lDie Hefe in die Milch bréckeln und mit 2 EL Mehl
und 1 EL Zucker verriihren. Diese Mischung mit
einem Kiichenhandtuch abgedeckt ca. 15 Minuten an
einem warmen Ort ruhen lassen. Den Vorteig dann
mit restlichem Mehl, 20 g Zucker, Salz, Butter, Ei und
2 Eigelb zu einem glatten Teig verkneten. Diesen ab-
gedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Q Den Teig in 4 gleich grofe Portionen teilen, diese
jeweils auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
rechteckig (ca. 15 x 8 cm) ausrollen und auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen, dann weitere
20 Minuten abgedeckt ruhen lassen.

Die Zitrone heiff abwaschen und trocken reiben.

Die Schale fein abreiben, die Zitrone dann halbie-
ren und den Saft auspressen. Mascarpone, iibrigen
Zucker, 2 Eigelb, Zitronenschale und 2 EL Zitronen-
saft in einer Schiissel verriihren. Die Birnen waschen,
vierteln, vom Kerngehéuse befreien, in schmale Spal-
ten schneiden und mit dem Puderzucker vermischen.

Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
4‘zen. Die Mascarponecreme gleichmaflig auf den
4. Boden verstreichen. Die Birnen darauf verteilen und
alles mit den Pistazien bestreuen. Die Pizzen im vor-
geheizten Ofen in ca. 20 Minuten goldbraun backen.
Dann aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen,
mit Puderzucker bestauben und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 110 Minuten

AN

¥ Vagianfen

NUR FUR ERWACHSENE! Essen keine Kinder mit,
kdnnen Sie die Mascarponecreme nach Belieben mit
einem Likor verfeinern. Ersetzen Sie dafiir einfach
den Zitronensaft in Schritt 3 durch die gleiche Menge
Limoncello. Alternativ kénnen Sie die Birnenpizza vor
dem Backen auch mit einigen in Rum oder Amaretto
eingelegten Rosinen bestreuen. Auch diese sorgen
fiir einen tollen Geschmackskick.

Slsse Pizza

Stuifde Pizza mit
Schokoladencreme und Beeren

Pizza dolce con crema di cioccolato
e frutti di bosco

~i
FUR 4 PERSONEN

110 ml lauwarme Milch « 10 g frische Hefe « 30 g
Zucker - 270 g Mehl « 1 Prise Salz - 40 g weiche
Butter -1 Ei - 100 g Haselnusskerne - 10 g Rapsdl
200 g Zartbitterschokolade (70 %) « 40 g Zucker
1/2 Vanilleschote (ausgelostes Mark) - 300 g ge-
mischte Beeren (z.B. Himbeeren, Johannisbeeren,
Erdbeeren) - 50 g weiffe Schokolade

Lauwarme Milch, Hefe und Zucker in einer Schiis-
lsel verrithren und 5 Minuten ruhen lassen. Mehl,
Salz, Butter und Ei dazugeben. Alles zu einem glatten
Teig verkneten. Diesen mit einem Kiichenhandtuch
abdecken und ca. 45 Minuten an einem warmen Ort
ruhen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Haselnusskerne ohne Zugabe von Fett in einer

Pfanne anrosten, dann auskiithlen lassen und im
Mixer zu einem feinen Mus piirieren. Dabei nach und
nach das Ol dazugeben. Den Backofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Schokolade hacken und
iiber einem heiflen Wasserbad langsam schmelzen.
Zucker und Vanillemark unterrithren, bis der Zucker
sich aufgeldst hat. Das Nussmus unter den warmen
Schokoladenmix riihren, die Creme beiseitestellen.

Den Teig auf Backpapier rund diinn ausrollen und

mitsamt Backpapier auf ein Backblech ziehen. Den
Teig mit der Schokoladencreme bestreichen und ca.
15 Minuten im vorgeheizten Ofen backen. Anschlie-
flend herausnehmen und abkiihlen lassen. Die Beeren
verlesen, waschen und vorsichtig trocken tupfen. Die
weifde Schokolade mit einem Sparschiler raspeln.
Beeren und Schokoraspel auf der Pizza verteilen und
diese lauwarm oder ausgekiihlt servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
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BUCHTIPPS

Sie lieben es, in Kochbiichern zu schmaokern, die Fotos zu bewundern und neue Inspiration
fiir eigene Kreationen zu sammeln? Diese Blicher sind unsere Empfehlungen
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PIZZAALS
PHILOSOPHIE

Pizza ist mehr als nur das wohl
beliebteste Gericht aus Italien, zu-
mindest sieht das Autor Cristiano
Cavina so. Fiir seine Romane und

Erzdhlungen ist er heutzutage

berithmt, doch stammt er aus einer
traditionsreichen Pizzabacker-
familie. Das Buch ,die pizza philo-
sophie” vereint Beruf und Wurzeln
und bietet neben einigen Rezepten
einen achtsamen und zugleich
amiisanten Blick auf die Pizza und
ihre Zubereitung. btb, 9,99 Euro
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Es lebe die Revolution!

Wer einen alternativen Kichererbsen-
teig, ein Rezept flr veganen Kase oder
eine Low-Carb-Pizza sucht, der ist mit
dem Buch ,,Pizza Revolution” richtig
beraten. Autorin Tanja Dusy bietet
darin neue Ansatze fiir gesunde Pizza-
varianten, prasentiert tolle Rezepte
und liefert viel Basiswissen rund um
das allseits beliebte Thema Pizza.
Edition Michael Fischer, 16,99 Euro

I
G)am.u Bruschette

&' Crostini
BW Haltenischer (et

=

MEHR ALS NUR EIN
KLEINES BROT

Wenn mal keine Zeit fiir eine
frisch zubereitete Pizza ist, dann
sind Paninis eine wunderbare
Alternative. Ubersetzt heiflen sie
,Kkleine Brote“, doch sind sie ebenso
wie Bruschette und Crostini schnell
gemacht und kénnen sowohl als
gesunde Hauptmahlzeit als auch
als kleine Appetizer oder leckerer
Snack fiir zwischendurch dienen.
Lassen Sie sich von den Ideen in
,Panini, Bruschette & Crostini“
inspirieren! Busse Verlag, 22 Euro

\
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\PIZZABI.UMEN
&PINWHEELS -

DAS AUGE ISST MIT

Eine schlichte Pizza ist Thnen zu
langweilig? Dann machen Sie doch
mal eine Pizzasonne, einen Rosen-
kuchen oder eine Thunfischblume!

Wie diese gemacht werden, sehen
Sie in ,Pizzablumen & Pinwheels”
von Bérengere Abraham. Die bebil-
derten Anleitungen fiihren Sie ein-
fach und sicher durch die Rezepte.
Jan Thorbecke Verlag, 9,99 Euro

Rollen, falten, zupfen

Ob als Fingerfood auf der Grillparty
oder als unkomplizierte Familien-
mahlzeit - Zupfbrote passen immer.
Einfache Schritt-fir-Schritt-Anlei-
tungen sorgen im Buch ,,Zupfbrote”
von Hildegard Méller dafir, dass
die richtige Falttechnik auch sicher
gelingt. Grafe und Unzer, 8,99 Euro

FOTOS Nik Merkulov/Shutterstock.com (1); PR (5)
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