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  Für 2 Stück:


  250 g Mehl


  10 g Hefe


  Zucker


  4 El Olivenöl


  Salz


  4 El passierte Tomaten


  1/2 El Tomatenmark


  1/2 Tl gerebelter Oregano


  Pfeffer


  100 g Mozzarella


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

  Backzeit: ca. 20 Minuten

  Zeit zum Gehen: ca. 1 Stunde 10 Minuten


  pro Stück ca. 878 kcal/3676 kJ, 24 g E, 41 g F, 98 g KH


  


  Variation:

  Auf Grundlage der Pizza Margarita können Sie durch Zugabe weiterer Zutaten ganz einfach die beliebtesten Pizzaklassiker herstellen. Zuletzt kommt jeweils 100 g Mozzarella auf die Pizza.


  


  Pizza Salami: 7 Scheiben Salami auf der Tomatensauce verteilen.

  Pizza Funghi: 100 g Champignons (in Scheiben geschnitten) auf der Tomatensauce verteilen.

  Pizza Spinaci: 100–150 g Tiefkühl-Spinat nach Packungsanweisung garen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf der Tomatensauce verteilen.

  Pizza Hawaii: 2–3 Scheiben Ananas in Stücke schneiden und mit 2 Scheiben Kochschinken (in Stücke geschnitten) auf der Tomatensauce verteilen.

  Pizza Peperoni: Je 1⁄2 rote, gelbe und grüne in Streifen geschnittene Paprikaschote auf die Tomatensauce geben.

  Pizza Cipolla: 1–2 Zwiebeln schälen, in Ringe schneiden und auf der Tomatensauce verteilen.

  Pizza Prosciutto: 2–3 in Stücke geschnittene Scheiben Kochschinken auf der Tomatensauce verteilen.


  


  Und natürlich können Sie auch ganz nach Geschmack alle genannten Zutaten nach Lust und Laune miteinander kombinieren!


  1 Für den Hefeteig das Mehl in eine große Rührschüssel sieben und in die Mitte eine Mulde hineindrücken. Die Hefe in die Mulde bröckeln, 1⁄2 Tl Zucker darüberstreuen und beides mit etwas lauwarmem Wasser und etwas Mehl vom Rand zu einem dicken Brei verrühren. Etwas Mehl darüberstäuben. Den Vorteig ca. 10 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich Risse bilden.


  2 2 El Olivenöl und 1⁄2 Tl Salz hinzugeben. Dann nach und nach ca. 150 ml lauwarmes Wasser zugießen und mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten. Den Teig dann ca. 10 Minuten auf einer bemehlten Arbeitsfläche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt. Für die richtige Konsistenz gegebenenfalls noch etwas Wasser oder Mehl zugeben. Den Teig zu einer Kugel formen und wieder in die Schüssel geben. Mit einem Küchentuch bedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.


  3 Für die Tomatensauce die passierten Tomaten, das Tomatenmark und den Oregano vermischen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken. Den Mozzarella in dünne Scheiben schneiden. Den Backofen auf 240 °C vorheizen. Das Backblech mit 1 EL Olivenöl bestreichen. Den Hefeteig noch einmal kräftig mit den Händen durchkneten, in 2 Portionen teilen und jedes Teigstück rund ausrollen. Die Teigböden mit der Tomatensauce bestreichen und den Mozzarella darauf verteilen. Zum Schluss mit dem restlichen Olivenöl beträufeln und die Pizzen ca. 10 Minuten goldbraun backen.


  Pizza quattro formaggi
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  Für 1 Stück:


  Für 1 rundes Pizzablech


  250 g Mehl


  25 g Hefe


  9 El Olivenöl


  Salz


  450 g Tomaten


  2 Knoblauchzehen


  Pfeffer


  Zucker


  1/2 Tl gerebelter Oregano


  60 g Provolone


  60 g Parmesan


  60 g Pecorino


  60 g Fontina


  Öl für das Pizzablech


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

  Garzeit: ca. 20 Minuten

  Backzeit: ca. 15 Minuten

  Zeit zum Gehen: ca. 1 Stunde


  pro Stück ca. 1667 kcal/6979 kJ, 63 g E, 104 g F, 109 g KH


  


  Die Pizza quattro formaggi zeichnet sich durch einen Belag aus 4 unterschiedlichen Käsesorten aus, wobei die Zusammenstellung der Käsesorten ganz alleine dem eigenen Geschmack vorbehalten bleibt. Am besten ist es, kräftige und milde Sorten zu mischen, aber niemals fehlen sollte Parmesan, der würzig-kräftige Kuhmilchkäse aus Italien. Oft werden auch der delikate Gorgonzola und der milde Mozzarella als Pflichtkomponenten genannt, letztendlich ist aber nahezu jeder Käse geeignet – solange er Ihnen schmeckt.


  1 Für den Hefeteig das Mehl in eine große Rührschüssel sieben und in die Mitte eine Mulde hineindrücken. Die Hefe in die Mulde bröckeln und mit etwas lauwarmem Wasser und etwas Mehl vom Rand zu einem dicken Brei verrühren. Etwas Mehl darüberstäuben und den Vorteig ca. 20 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich Risse bilden.


  2 4 El Olivenöl und 1 Msp. Salz hinzugeben. Dann nach und nach ca. 100 ml lauwarmes Wasser zugießen und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten. Den Teig ca. 10 Minuten auf einer bemehlten Arbeitsfläche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt. Für die richtige Konsistenz gegebenenfalls noch etwas lauwarmes Wasser oder Mehl zugeben.


  3 Den Teig zu einer Kugel formen und wieder in die Schüssel geben. Mit einem Küchentuch bedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.


  4 Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser überbrühen, häuten und den Stielansatz sowie die Kerne entfernen. Fruchtfleisch würfeln. Knoblauchzehen schälen und fein hacken.


  5 1 El Olivenöl in einem Topf erhitzen. Tomatenwürfel, Knoblauch, Salz, Pfeffer, 1⁄2 Tl Zucker und Oregano dazugeben und ca. 20 Minuten auf kleiner Flamme köcheln lassen.


  6 Den Backofen auf 250 °C vorheizen. Den Pizzateig ausrollen und auf das geölte Pizzablech geben. Einen Rand hochziehen und den Teig nochmals gehen lassen.


  7 Die Tomatensauce daraufgeben und würzen. Die 4 Käsesorten reiben oder dünn hobeln und auf der Tomatensauce verteilen. Die Pizza mit dem restlichen Olivenöl beträufeln und im Ofen bei 250 °C (Umluft 225 °C) ca. 15 Minuten backen.


  Pizza Contadina mit Spinat und Speck
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  Für 4 Portionen:


  250 g Mehl


  25 g Hefe


  Salz


  6 El Olivenöl


  400 g Tomaten


  4 Zwiebeln


  4 Knoblauchzehen


  Pfeffer


  1/2 Tl Zucker


  1/2 Tl getrockneter Oregano


  1/2 Tl getrockneter Thymian


  175 g Bauchspeck


  250 g Spinat


  150 g geriebener Parmesan


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten


  pro Portion ca. 853 kcal/3571 kJ, 25 g E, 61 g F, 53 g KH


  1 Aus Mehl, Hefe, 100 ml lauwarmem Wasser, 1 Msp. Salz und 4 El Olivenöl einen Hefeteig bereiten, 1 Stunde gehen lassen.


  2 Die Tomaten häuten, entkernen und würfeln. Je 2 Zwiebeln und Knoblauchzehen schälen und hacken, in 1 El heißem Olivenöl andünsten. Tomaten zugeben, mit Salz, Pfeffer, Zucker, Oregano und Thymian würzen und etwas einkochen, sodass eine sämige Tomatensauce entsteht.


  3 Den Teig ausrollen und in die geölte Pizzaform legen, die Tomatensauce daraufstreichen.


  4 Restliche Zwiebeln und Knoblauch schälen und würfeln. Den Speck würfeln. In 1 El heißem Olivenöl goldbraun braten, Zwiebeln und Knoblauchzehen im Fett andünsten. Vom Herd nehmen.


  5 Den Spinat in Streifen schneiden und auf den Teig legen, darauf die Speck-Zwiebel-Mischung geben und mit dem Käse bestreuen. Pizza im Ofen bei 200 °C (Umluft 180 °C) etwa 20 Minuten backen.


  Pizza kunterbunt mit Gemüse und Salami
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  Für 16 Portionen:


  450 g Mehl


  1 P. Trockenhefe


  1 Prise Zucker


  Salz


  5 El Olivenöl


  1 Zwiebel


  1 El Butter


  400 g Tomaten in Stücken (aus der Dose)


  Pfeffer


  1 El getrockneter Oregano


  2 kleine Zucchini


  200 g Champignons


  1 gelbe Paprikaschote


  100 g italienische Salami in Scheiben


  250 g Mozzarella


  100 g mittelalter Gouda


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Fett für das Backblech


  Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

  Backzeit: ca. 25 Minuten

  Zeit zum Gehen: ca. 1 Stunde 10 Minuten


  pro Portion ca. 282 kcal/1181 kJ, 12 g E, 12 g F, 29 g KH


  


  Tipp:

  Die Pizza schmeckt am besten, wenn sie richtig heiß und knusprig auf den Tisch kommt. Den Gouda können Sie durch Parmesan ersetzen.


  1 Mehl, Trockenhefe und Zucker in eine Schüssel geben, 1/2 Tl Salz, Olivenöl und 500 ml lauwarmes Wasser langsam dazugeben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen lassen.


  2 Die Zwiebel schälen und hacken. In der erhitzten Butter andünsten. Mit dem Saft der Tomaten ablöschen, die Tomatenwürfel zugeben, alles mit Salz, Pfeffer und der Hälfte des Oreganos würzen. Etwas einkochen lassen.


  3 Die Zucchini waschen, trocknen, putzen und in Scheiben schneiden. Die Champignons putzen, feucht abreiben und in Scheiben schneiden. Die Paprika waschen, trocknen, entkernen und in Streifen schneiden. Die Salamischeiben in Streifen schneiden. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche durchkneten, auf einem gefetteten Backblech dünn ausrollen und weitere 10 Minuten gehen lassen. Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) vorheizen.


  4 Die Tomatensauce auf den Teig streichen. Das Gemüse, die Pilze und die Salamistreifen darüberlegen und mit Salz, Pfeffer und Oregano würzen. Den Mozzarella in Scheiben schneiden, den Gouda reiben. Beide Käsesorten auf der Pizza verteilen und im Ofen etwa 25 Minuten backen.


  Büffelmozzarella-Pizza
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  Für 2 Stück:


  Für den Teig:


  30 g frische Hefe


  1/2 Tl Zucker


  400 g Weizenmehl, Type 550


  1 Tl Meersalz


  2 El Olivenöl


  Für den Belag:


  400 g Büffelmozzarella


  2 Handvoll kleine Salbeiblätter


  Meersalz


  Pfeffer


  Olivenöl zum Beträufeln


  Ausserdem:


  Mehl für die Arbeitsfläche und zum Bestäuben


  1 Pizzastein


  Grieß für das Holzbrett


  Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

  Garzeit: ca. 10 Minuten

  Zeit zum Gehen: ca. 1 Stunde 20 Minuten


  pro Stück ca. 574 kcal/2403 kJ, 30 g E, 15 g F, 91 g KH


  1 Für den Teig die zerbröckelte Hefe und Zucker in eine kleine Schüssel geben und mit 200 ml warmem Wasser gut verrühren. 10 Minuten ruhen lassen, bis die Hefe schäumt.


  2 Mehl und Salz in eine große Schüssel sieben und in der Mitte eine Vertiefung formen. Hefemischung und Olivenöl in die Mulde gießen und die Zutaten erst mit einem breiten Messer, dann mit den Händen mischen, bis ein Teig entsteht.


  3 Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfläche legen und ca. 6 Minuten geschmeidig kneten. Aus dem Teig eine Kugel formen, in eine geölte Schüssel legen, mit einem Küchenhandtuch abdecken und an einem warmen Ort ca. 40 Minuten gehen lassen.


  4 Den Teig aus der Schüssel nehmen und auf der Arbeitsfläche noch einmal durchkneten. Wieder eine Kugel aus dem Teig formen, abdecken und weitere 30 Minuten gehen lassen.


  5 Für den Belag den Mozzarella in Scheiben schneiden. Salbeiblätter waschen und trocken tupfen. Den Pizzastein in den Grill legen und bei geschlossenem Deckel stark erhitzen.


  6 Den Teig aus der Schüssel nehmen und die Hälfte des Teiges auf einer bemehlten Arbeitsplatte rund ausrollen. Mit der Hälfte des Mozzarellas belegen, die Hälfte des Salbeis darüberstreuen und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Pizza mit etwas Olivenöl beträufeln und von einem mit Grieß bestreuten Holzbrett auf den Pizzastein gleiten lassen.


  7 Bei geschlossenem Deckel 5–7 Minuten indirekt grillen bzw. backen, bis der Teig unten gebräunt und der Käse geschmolzen ist. Mit den restlichen Zutaten genauso verfahren.


  Pizza Verdura
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  Für 4 Portionen:


  400 g Mehl


  42 g Hefe


  1/2 Tl Zucker


  4 El Olivenöl


  Salz


  1 gelbe Paprikaschote


  1 rote Paprikaschote


  2 Zwiebeln


  4 Fleischtomaten


  1 Zucchini


  4 Artischockenherzen (aus dem Glas)


  75 g schwarze Oliven


  Pfeffer


  1 Tl gerebelter Thymian


  1 Tl gerebelter Oregano


  200 g Mozzarella


  Backpapier für das Blech


  Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

  Backzeit: ca. 30 Minuten

  Zeit zum Gehen: ca. 1 Stunde 20 Minuten


  pro Portion ca. 736 kcal/3081 kJ, 25 g E, 29 g F, 90 g KH


  1 Für den Hefeteig das Mehl in eine große Rührschüssel sieben und in die Mitte eine Mulde hineindrücken. Die Hefe in die Mulde bröckeln, 1⁄2 Tl Zucker dazugeben und mit etwas lauwarmem Wasser und etwas Mehl vom Rand zu einem dicken Brei verrühren. Etwas Mehl darüberstäuben und den Vorteig ca. 20 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich Risse bilden.


  2 3 El Olivenöl und 1 Tl Salz hinzugeben. Dann nach und nach ca. 125 ml lauwarmes Wasser zugießen und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten. Den Teig ca. 10 Minuten auf einer bemehlten Arbeitsfläche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt. Für die richtige Konsistenz gegebenenfalls noch etwas lauwarmes Wasser oder Mehl zugeben.


  3 Den Teig zu einer Kugel formen und wieder in die Schüssel geben. Mit einem Küchentuch bedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.


  4 Den Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech ausrollen, einen Rand formen und den Teig mit 1 El Olivenöl beträufeln.


  5 Die Paprikaschoten putzen, waschen, entkernen und in Streifen schneiden. Die Zwiebeln schälen und in Ringe schneiden. Die Tomaten waschen, den Stielansatz entfernen und die Tomaten in Scheiben schneiden. Die Zucchini ebenfalls putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Die Artischockenherzen abtropfen lassen und halbieren. Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) vorheizen.


  6 Das Gemüse mit den Oliven auf dem Teig verteilen. Mit Salz und Pfeffer würzen und mit Thymian und Oregano bestreuen. Den Mozzarella in Scheiben schneiden und ebenfalls darübergeben. Im Ofen etwa 30 Minuten backen.


  Pizza Vesuvio mit Gorgonzola
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  Für 4 Portionen:


  250 g Mehl


  25 g frische Hefe


  Salz


  5 El Olivenöl


  400 g Tomaten


  2 Zwiebeln


  2 Knoblauchzehen


  Pfeffer


  1/2 Tl Zucker


  1/2 Tl getrockneter Oregano


  50 g geriebener Pecorino


  1 rote Paprikaschote


  50 g Gorgonzola


  1/2 rote Chilischote


  2 El Kräuteröl


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten


  pro Portion ca. 453 kcal/1897 kJ, 14 g E, 15 g F, 64 g KH


  1 Aus Mehl, Hefe, 100 ml lauwarmem Wasser, 1 Msp. Salz und 4 El Olivenöl einen Hefeteig bereiten, 1 Stunde gehen lassen.


  2 Die Tomaten häuten, entkernen und würfeln. Zwiebeln und Knoblauch schälen und hacken, in 1 El heißem Olivenöl andünsten. Tomaten zugeben, mit Salz, Pfeffer, Zucker sowie Oregano würzen und etwas einkochen, sodass eine sämige Tomatensauce entsteht.


  3 Den Teig ausrollen und in die geölte Pizzaform legen, einen Rand formen. Die Tomatensauce daraufstreichen. 25 g Pecorino darüberstreuen. Die Paprikaschote in Streifen darauflegen, den Gorgonzola fein würfeln, die Chilischote fein hacken. Alles auf die Pizza legen. Mit restlichem Pecorino bestreuen und mit Kräuteröl beträufeln. Im Ofen bei 220 °C (Umluft 200 °C) etwa 20 Minuten backen.


  Knoblauchpizza
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  Für 2 Stück:


  220 g Mehl


  5 El Olivenöl


  1 Eigelb


  Salz


  2 El Schmand


  8 Knoblauchzehen


  200 g Mozzarella


  1/2 Tl gerebelter Thymian


  Pfeffer


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

  Backzeit: ca. 15 Minuten

  Zeit zum Gehen: ca. 30 Minuten


  pro Stück ca. 1108 kcal/4639 kJ, 35 g E, 64 g F, 93 g KH


  


  Tipp:

  Wer denkt, zu einer echten Pizza gehöre immer eine rote Tomatensauce, wird bei diesem Rezept eines besseren belehrt. Bei der Knoblauchpizza handelt es sich um eine sogenannte „weiße Pizza“. Bei dieser Pizza, im Italienischen „Pizza bianca“ genannt, wird aber keineswegs die rote Sauce durch eine weiße ersetzt, wie vielfach fälschlich angenommen wird. Vielmehr handelt es sich um eine ganz normale Pizza, mit all ihren Zutaten, bei der die rote Tomatensauce einfach weggelassen wird.

  Dass Pizzateig nicht immer und ausschließlich mit Hefe hergestellt werden muss, beweist die Knoblauchpizza auch. Der zweitbekannteste Pizzateig ist der Quark-Öl-Teig.


  1 Mehl, 3 El Olivenöl, Eigelb, 1⁄2 Tl Salz und 100 ml Wasser zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Folie gewickelt bei Zimmertemperatur ca. 30 Minuten ruhen lassen.


  2 Den Backofen auf 240 °C (Umluft 220 °C) vorheizen und ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig noch einmal kurz durchkneten, in 2 Portionen teilen und jeweils auf einer bemehlten Arbeitsfläche rund ausrollen.


  3 Die Teigfladen jeweils mit 1 El Schmand bestreichen. Knoblauch schälen, in hauchdünne Scheiben schneiden und auf den Teigfladen verteilen. Den Mozzarella in Scheiben schneiden und darauf verteilen. Die Pizzen mit Thymian, Salz und Pfeffer würzen und mit je 1 El Olivenöl beträufeln. Ca. 15 Minuten backen.


  Spargelpizza mit Ziegenkäse
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  Für 15 Stücke:


  Für 15 kleine Pizzen


  250 g Mehl


  21 g Hefe


  Zucker


  Salz


  1 1/2 El Olivenöl


  2 El Ahornsirup


  8 El Aceto balsamico


  Pfeffer


  800 g Spargel


  20 g Butter


  75 g passierte Tomaten


  1 El Tomatenmark


  200 g Ziegenkäserolle


  2 Tl brauner Zucker


  Backpapier für das Blech


  Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

  Backzeit: ca. 20 Minuten

  Zeit zum Gehen: ca. 1 Stunde


  pro Stück ca. 138 kcal/578 kJ, 3 g E, 6 g F, 16 g KH


  1 Aus Mehl, Hefe, 4 El lauwarmem Wasser und 1⁄2 Tl Zucker einen dickflüssigen Hefe-Vorteig zubereiten und an einem warmen Ort ca. 20 Minuten gehen lassen.


  2 1 Tl Salz, 1 El Öl und 100 ml lauwarmes Wasser zum Vorteig geben und mit den Knethaken eines Handrührgerätes verkneten. Anschließend mit den Händen zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig mit dem restlichen Öl bestreichen und an einem warmen Ort ca. 1 Stunde erneut gehen lassen.


  3 Sirup und Aceto balsamico in einem kleinen Topf verrühren, aufkochen und etwa 5 Minuten dickflüssig einkochen lassen. Sirup mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  4 Den Spargel schälen, die holzigen Enden abschneiden und die Spargelstangen in Stücke schneiden. Etwa 3 Minuten in siedendem Salzwasser mit einem Stich Butter und 1 Prise Zucker garen lassen. Anschließend kalt abspülen und gut abtropfen lassen.


  5 Passierte Tomaten mit dem Tomatenmark verrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200°C) vorheizen. Den Käse in Scheiben schneiden.


  6 Den Hefeteig nochmals kräftig durchkneten, in 15 Portionen teilen, zu etwa handtellergroßen Pizzafladen formen und auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen.


  7 Tomatencreme, Käse und Spargelstücke auf die Pizzen geben. Den braunen Zucker, etwas Pfeffer und die restliche Butter in Flöckchen auf die Pizzen geben und im Ofen etwa 15–20 Minuten backen. Die noch heißen Pizzen mit dem Sirup beträufeln und sofort servieren.


  Pizza Capricciosa


  [image: Rezeptfoto]


  Für 1 Stück:


  Für 1 rundes Pizzablech


  250 g Mehl


  25 g Hefe


  5 El Olivenöl


  Salz


  450 g Tomaten


  2 Knoblauchzehen


  Pfeffer


  Zucker


  1/2 Tl gerebelter Oregano


  150 g gekochter Schinken


  6 Sardellenfilets


  100 g schwarze Oliven


  5 Artischockenherzen (aus dem Glas)


  150 g Mozzarella


  Öl für das Pizzablech


  Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

  Backzeit: ca. 15 Minuten

  Zeit zum Gehen: ca. 1 Stunde


  pro Stück ca. 1362 kcal/5702 kJ, 50 g E, 78 g F, 107 g KH


  1 in die Mitte eine Mulde hineindrücken. Die Hefe in die Mulde bröckeln und mit etwas lauwarmem Wasser und etwas Mehl vom Rand zu einem dicken Brei verrühren. Etwas Mehl darüberstäuben und den Vorteig ca. 20 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich Risse bilden.


  2 4 El Olivenöl und 1 Msp. Salz hinzugeben. Dann nach und nach ca. 100 ml lauwarmes Wasser zugießen und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten. Den Teig ca. 10 Minuten auf einer bemehlten Arbeitsfläche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt. Für die richtige Konsistenz gegebenenfalls noch etwas lauwarmes Wasser oder Mehl zugeben.


  3 Den Teig zu einer Kugel formen und wieder in die Schüssel geben. Mit einem Küchentuch bedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat. Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser überbrühen, häuten und den Stielansatz sowie die Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch würfeln. Die Knoblauchzehen schälen und fein hacken.


  4 Das restliche Olivenöl in einem Topf erhitzen. Tomatenwürfel, Knoblauch, Salz, Pfeffer, 1⁄2 Tl Zucker und Oregano dazugeben und ca. 20 Minuten auf kleiner Flamme köcheln lassen.


  5 Den Backofen auf 250 °C (Umluft 225 °C) vorheizen. Den Pizzateig ausrollen und auf das geölte Pizzablech geben. Einen Rand hochziehen und nochmals gehen lassen.


  6 Den Schinken würfeln, die Sardellenfilets abspülen, die Oliven entsteinen und in Ringe schneiden, die Artischockenherzen abtropfen lassen und halbieren.


  7 Die Tomatensauce auf der Pizza verteilen, würzen. Schinken, Sardellen, Oliven und Artischockenherzen auf der Pizza verteilen. Den Mozzarella würfeln und darüberstreuen. Im Ofen ca. 15 Minuten backen.


  Pizza Tonno
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  Für 4 Portionen:


  450 g Mehl


  1 P. Trockenhefe


  Zucker


  Salz


  6 El Olivenöl


  1 Zwiebel


  1 Knoblauchzehe


  1 Dose Pizzatomaten


  Pfeffer


  1 El gerebelter Oregano


  1 Lorbeerblatt


  300 g Thunfisch im eigenen Saft


  200 g Mais (aus der Dose)


  1 rote Paprika


  1 Tl frisch gehackter Oregano


  200 g frisch geriebener Parmesan


  Fett für das Blech


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

  Backzeit: ca. 15 Minuten

  Zeit zum Gehen: ca. 15 Minuten


  pro Portion ca. 1101 kcal/4610 kJ, 52 g E, 51 g F, 101 g KH


  


  Tipp:

  Die Pizza Tonno gehört eindeutig zu den beliebtesten Pizzen. Für viele Fans dieser Pizzavariante gehören unbedingt auch noch Zwiebelringe zum Belag. Den Mais kann man nach Belieben auch einfach weglassen.

  Übrigens: Wussten Sie, dass die meisten Pizzen auch gut kalt schmecken? Auch aufwärmen ist in der Regel kein Problem: Legen Sie dazu 2 Lagen Küchenkrepp auf einen Teller und geben die Pizza darauf in die Mikrowelle. Auf diese Art kann kein Dampf am Pizzaboden kondensieren und die Pizza bleibt schön frisch.


  1 Das Mehl in eine Schüssel sieben, die Trockenhefe mit 1 Prise Zucker, 1⁄2 Tl Salz, 5 El Olivenöl und 250 ml lauwarmem Wasser verrühren und mit dem Mehl zu einem festen Teig verarbeiten. Abgedeckt an einem warmen Ort etwa 30 Minuten gehen lassen.


  2 Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schälen, hacken und in 1 El Olivenöl andünsten. Die Tomaten mit Flüssigkeit hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und Oregano würzen.


  3 Das Lorbeerblatt hinzufügen und die Sauce etwas einkochen lassen. Anschließend das Lorbeerblatt entfernen.


  4 Den Teig durchkneten, auf einem gefetteten Backblech ausrollen und weitere 10 Minuten gehen lassen.


  5 Thunfisch und Mais abtropfen lassen, die Paprikaschote putzen, waschen und in Streifen schneiden. Den Backofen auf 250 °C (Umluft 225 °C) vorheizen.


  6 Die Tomatensauce auf dem Teig verstreichen und Thunfisch, Mais sowie Paprikastreifen darauf verteilen. Alles mit Salz, Pfeffer und frischem Oregano würzen. Den Parmesan darüberstreuen und die Pizza im Ofen ca. 15 Minuten backen.


  Pizza mit Meeresfrüchten
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  Für 2 Stück:


  450 g TK-Meeresfrüchte


  450 g Mehl


  1 P. Trockenhefe


  1 Prise Zucker


  Salz


  6 El Olivenöl


  1 Zwiebel


  1 Knoblauchzehe


  1 Dose Pizzatomaten


  3 El Tomatenmark


  Pfeffer


  2 El gerebelter Oregano


  1 grüne Paprikaschote


  200 g frisch geriebener Fontina


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Fett für die Bleche


  Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

  Backzeit: ca. 30 Minuten

  Zeit zum Gehen: ca. 20 Minuten


  pro Stück ca. 1920 kcal/8039 kJ, 104 g E, 76 g F, 192 g KH


  


  Tipp:

  Noch intensiver schmeckt diese Pizza, wenn Sie die Meeresfrüchte vorher in wenig Knoblauch- oder Chiliöl marinieren. Anschließend die Mischung abtropfen lassen und die Meeresfrüchte in einer Pfanne kurz anbraten. Sobald der Käse auf der Pizza anfängt zu schmelzen (etwa nach der Hälfte der Backzeit), die Meeresfrüchte auf die Pizza geben und fertig backen.


  1 Die Meeresfrüchte auftauen lassen. Das Mehl in eine Schüssel sieben, die Trockenhefe mit Zucker, 1⁄2 Tl Salz, 5 El Olivenöl und 250 ml lauwarmem Wasser verrühren und mit dem Mehl zu einem festen Teig verarbeiten. Abgedeckt an einem warmen Ort etwa 30 Minuten gehen lassen.


  2 Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schälen und fein hacken. Das restliche Olivenöl erhitzen und beides darin glasig dünsten. Die Tomaten mit Flüssigkeit zugeben und mit dem Tomatenmark, Salz, Pfeffer und 1 El Oregano würzen. Etwas einkochen lassen.


  3 Den Teig durchkneten, halbieren und auf einer bemehlten Arbeitsfläche jeweils zu zwei Kreisen (28 cm Ø) ausrollen. Auf gefetteten Backblechen 10 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) vorheizen.


  4 Die Tomatensauce auf den Teig streichen. Die Paprikaschote putzen, waschen, trocken tupfen und würfeln. Die aufgetauten Meeresfrüchte und die Paprikaschote auf dem Teig verteilen, mit Salz, Pfeffer, restlichem Oregano und Fontina bestreuen und im Ofen etwa 30 Minuten backen.


  Pizza Salmone
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  Für 2 Stück:


  250 g Mehl


  21 g Hefe


  Zucker


  3 El Olivenöl


  Salz


  1 kleine Zwiebel


  1 Knoblauchzehe


  1 Dose Pizzatomaten


  Pfeffer


  1/2 unbehandelte Zitrone


  125 g Frischkäse


  je 25 g Pecorino und Parmesan


  30 g Rucola


  150 g Räucherlachs


  Kapern nach Belieben


  Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

  Backzeit: ca. 20 Minuten

  Zeit zum Gehen: ca. 50 Minuten


  pro Stück ca. 1268 kcal/5309 kJ, 54 g E, 63 g F, 115 g KH


  1 Für den Hefeteig das Mehl in eine große Rührschüssel sieben und in die Mitte eine Mulde hineindrücken. Die Hefe in die Mulde bröckeln und mit etwas lauwarmem Wasser, etwas Mehl vom Rand und 1⁄2 Tl Zucker zu einem dicken Brei verrühren. Etwas Mehl darüberstäuben und den Vorteig ca. 20 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich Risse bilden.


  2 2 El Olivenöl und 1 Tl Salz hinzugeben. Dann nach und nach ca. 150 ml lauwarmes Wasser zugießen und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten. Den Teig ca. 10 Minuten auf einer bemehlten Arbeitsfläche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt. Für die richtige Konsistenz gegebenenfalls noch etwas lauwarmes Wasser oder Mehl zugeben.


  3 Den Teig zu einer Kugel formen und wieder in die Schüssel geben. Mit einem Küchentuch bedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.


  4 Für die Tomatensauce Zwiebel und Knoblauchzehe schälen und fein hacken. Das restliche Olivenöl in einem Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin glasig dünsten. Tomaten dazugeben und alles offen ca. 15 Minuten einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken. Etwas abkühlen lassen.


  5 In der Zwischenzeit für den Belag die Zitrone heiß waschen, trocken reiben und 1⁄2 Tl Schale fein abreiben. Den Saft auspressen. Frischkäse, Pecorino, Parmesan, Zitronenabrieb und 1 El Zitronensaft verrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  6 Den Hefeteig kräftig durchkneten, in 2 Portionen teilen und jedes Teigstück dünn ausrollen. Die Tomatensauce darauf geben, dann die Frischkäsemasse darauf verteilen. Die Teigfladen noch einmal ca. 15 Minuten gehen lassen.


  7 Den Backofen auf 225 °C (Umluft 200 °C) vorheizen. Das Backblech mit Backpapier belegen und die Pizzen ca. 20 Minuten backen.


  8 In der Zwischenzeit den Rucola putzen, waschen und trocknen. Sehr große Blätter gegebenenfalls halbieren. Die Pizzen aus dem Ofen nehmen. Rucola, Lachs und Kapern auf den Pizzen verteilen.


  Kartoffelpizza


  [image: Rezeptfoto]


  Für 4 Portionen:


  Für 1 Blech oder 4 Pizzafladen


  1 große Pellkartoffel vom Vortag


  100 ml Milch


  1 Würfel Hefe


  1/2 Tl Zucker


  250 g Mehl


  600 g rote Zwiebeln


  2 El Olivenöl


  Salz


  Pfeffer


  1/2 Bund Thymian


  70 g schwarze Oliven (ohne Stein)


  100 g magere Schinkenwürfel


  10 eingelegte grüne Peperoni


  100 g Gorgonzola


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

  Backzeit: ca. 20 Minuten

  Zeit zum Gehen: ca. 1 Stunde


  pro Portion ca. 541 kcal/2265 kJ, 23 g E, 15 g F, 74 g KH


  


  Tipp:

  Früher wurde Pizza aus weichem Teig zubereitet, gebacken und anschließend zusammengeklappt. Man aß Pizza in ein Papier gewickelt ausschließlich auf der Straße, trank dazu keinen Wein und setzte sich auch nicht extra an einen Tisch. So war es undenkbar, dass sich irgendwann einmal Restaurants ausschließlich mit der Zubereitung von Pizzen beschäftigen würden.

  Seitdem hat sich die Pizza immer weiterentwickelt. Zwar besteht sie heute meist aus Hefeteig, aber auch hier hat sich einiges getan. So ist unsere mediterrane Kartoffelpizza besonders geeignet für diejenigen, die es etwas herzhafter mögen.

  Wie bei fast allen Pizzen, kann der Belag dem eigenen Geschmack und Bedarf angepasst werden. Wussten Sie, dass sich Pizza auch hervorragend als Resteessen eignet, um beispielsweise Bratenreste, kleine Mengen an gemischtem Gemüse oder Käse- und Wurstreste zu verwerten? So entwickeln Sie schnell Ihre ganz eigene Lieblingspizza!


  1 Die Kartoffel pellen und durch ein grobes Sieb pressen. Die Milch erwärmen, die Hefe hineinbröckeln und mit dem Zucker verrühren. An einem warmen Ort 15 Minuten ruhen lassen, bis die Mischung anfängt zu schäumen.


  2 Den Vorteig mit Kartoffel und soviel Mehl zu einem glatten Teig verkneten, bis der Teig nicht mehr klebt. Ca. 1 Stunde gehen lassen. Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C vorheizen). Die Zwiebeln schälen, in Ringe schneiden und im heißen Olivenöl in einer Pfanne dünsten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Den Thymian waschen und trocken schütteln.


  3 Den Teig auf ein Backblech geben (oder 4 Pizzafladen formen) und mit Zwiebeln, Oliven, Schinkenwürfeln, Peperoni und Thymianzweigen belegen.


  4 Den Käse über die Pizza bröckeln und auf der mittleren Schiene etwa 20 Minuten backen.


  Pizza con Rucola
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  Für 1 Stück:


  Für 1 rundes Pizzablech


  250 g Mehl


  25 g Hefe


  8 El Olivenöl


  Salz


  450 g Tomaten


  2 Knoblauchzehen


  Pfeffer


  Zucker


  1/2 Tl gerebelter Oregano


  100 g Scamorza (geräucherter Käse)


  80 g gewürfelter Bauchspeck


  80 g Rucola


  Öl für das Blech


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

  Backzeit: ca. 15 Minuten

  Zeit zum Gehen: ca. 1 Stunde


  pro Stück ca. 1335 kcal/5589 kJ, 38 g E, 81 g F, 107 g KH


  1 Für den Hefeteig das Mehl in eine große Rührschüssel sieben und in die Mitte eine Mulde hineindrücken. Die Hefe in die Mulde bröckeln und mit etwas lauwarmem Wasser und etwas Mehl vom Rand zu einem dicken Brei verrühren. Etwas Mehl darüberstäuben und den Vorteig ca. 20 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich Risse bilden.


  2 4 El Olivenöl und 1 Msp. Salz hinzugeben. Dann nach und nach ca. 100 ml lauwarmes Wasser zugießen und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten. Den Teig ca. 10 Minuten auf einer bemehlten Arbeitsfläche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt. Für die richtige Konsistenz gegebenenfalls noch etwas lauwarmes Wasser oder Mehl zugeben.


  3 Den Teig zu einer Kugel formen und wieder in die Schüssel geben. Mit einem Küchentuch bedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.


  4 Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser überbrühen, häuten und den Stielansatz sowie die Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch würfeln. Die Knoblauchzehen schälen und fein hacken.


  5 1 El Olivenöl in einem Topf erhitzen. Tomatenwürfel, Knoblauch, Salz, Pfeffer, 1⁄2 Tl Zucker und Oregano dazugeben und ca. 20 Minuten sanft köcheln lassen.


  6 Den Backofen auf 250 °C (Umluft 225 °C) vorheizen. Den Teig ausrollen und auf ein geöltes Pizzablech legen. Die Tomatensauce darauf verteilen und würzen. Den Käse in dünne Scheiben hobeln und zusammen mit dem Bauchspeck auf der Pizza verteilen. Anschließend mit 3 El Olivenöl beträufeln.


  7 Im Ofen etwa 15 Minuten backen. Den Rucola putzen, waschen und trocken schütteln. Dicke Blattrippen entfernen. Nach dem Backen den Rucola auf die Pizza geben und sofort servieren.


  Vollkornpizza mit Pancetta und Radicchio
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  Für 2 Stück:


  Für 2 Pizzen oder 1 Backblech


  250 g Bio-Vollkornmehl


  1 P. Trockenhefe


  1 Tl Honig


  Salz


  4 El Olivenöl


  1/2 Kugel Mozzarella


  165 g saure Sahne


  Pfeffer


  1 Zweig Rosmarin


  250 ml Aceto balsamico


  125 g brauner Rohrzucker


  200 g Radicchio


  100 g Pancetta (luftgetrockneter Bauchspeck)


  125 g gegarte Maronen (aus dem Glas)


  Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

  Backzeit: ca. 15 Minuten

  Zeit zum Gehen: ca. 2 Stunden


  pro Stück ca. 1531 kcal/6410 kJ, 32 g E, 67 g F, 189 g KH


  1 Für den Hefeteig das Mehl in eine Schüssel sieben. Die Hefe in 150 ml lauwarmem Wasser auflösen und mit Honig, 1⁄2 Tl Salz und 3 El Öl zum Mehl geben. Den Teig mit den Knethaken des Handrührgerätes, anschließend mit den Händen kräftig durchkneten. Den Teig zurück in die Schüssel geben und mit einem Küchentuch abdecken. An einem warmen Ort ca. 2 Stunden gehen lassen, bis sich das Teigvolumen verdoppelt hat.


  2 Den Backofen auf 250 °C (Umluft 225 °C) vorheizen. Den Teig mit den Händen noch einmal ordentlich durchkneten und entweder auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech ausrollen oder 2 Pizzafladen von ca. 25 cm Ø formen und diese auf Backpapier geben.


  3 Den Mozzarella abtropfen lassen und klein hacken oder raspeln. 125 g saure Sahne mit dem restlichen Olivenöl glatt rühren. Den Käse unterheben, mit Salz und Pfeffer würzen und die Sauce auf den Pizzafladen verstreichen. Die Pizzen auf der untersten Schiene ca. 10–15 Minuten backen.


  4 In der Zwischenzeit den Rosmarinzweig waschen und trocken schütteln. Essig, Zucker und Rosmarinzweig etwa 10–12 Minuten sirupartig einkochen lassen. Anschließend vom Herd nehmen und abkühlen lassen. Rosmarinzweig entfernen.


  5 Den Radicchio putzen, waschen und trocken schleudern. Große Blätter in Stücke zupfen. Die Pancettascheiben halbieren und die Maronen in dünne Scheiben schneiden.


  6 Die frisch gebackenen Pizzaböden mit 4 El saurer Sahne bestreichen, Radicchio, Maronen und Pancetta darauflegen und die Pizza mit dem Balsamicosirup beträufeln.


  Pizza Calzone


  [image: Rezeptfoto]


  Für 4 Stück:


  450 g Mehl


  1 P. Trockenhefe


  Zucker


  Salz


  6 El Olivenöl


  1 Zwiebel


  1 Knoblauchzehe


  1 Dose Pizzatomaten


  Pfeffer


  1 Lorbeerblatt


  1 El gerebelter Oregano


  100 g Bel Paese


  400 g Champignons


  200 g gekochter Schinken


  50 g schwarze Oliven


  2 El Pizzagewürz (FP)


  Fett für das Blech


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

  Backzeit: ca. 30 Minuten

  Zeit zum Gehen: ca. 30 Minuten


  pro Stück ca. 822 kcal/3442 kJ, 25 g E, 35 g F, 96 g KH


  


  Tipp:

  Die Calzone ist eigentlich gar keine Pizza, aber zumindest sehr nahe mit ihr verwandt. Der Pizzateig wird dabei üppig gefüllt und zusammengeklappt, und ähnlich wie bei einer „normalen“ Pizza sind die Variationsmöglichkeiten hinsichtlich der Füllung grenzenlos. Die Calzone wird üblicherweise im Backofen gebacken. Kleinere Exemplare werden manchmal auch in Butterschmalz von beiden Seiten in der Pfanne gebraten.


  1 Das Mehl in eine Schüssel sieben, die Trockenhefe mit 1 Prise Zucker, 1⁄2 Tl Salz, 5 El Olivenöl und 250 ml lauwarmem Wasser verrühren und mit dem Mehl zu einem festen Teig verarbeiten. Abgedeckt an einem warmen Ort etwa 30 Minuten–1 Stunde gehen lassen.


  2 Zwiebel und Knoblauchzehe schälen und fein hacken. Anschließend in 1 El Olivenöl andünsten. Die Pizzatomaten mit der Flüssigkeit dazugeben und mit Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt und Oregano würzen. 15 Minuten einkochen lassen, dann das Lorbeerblatt entfernen.


  3 Den Käse reiben, die Champignons putzen, abbürsten und in Scheiben schneiden. Den Schinken in Streifen schneiden, die Oliven entkernen und hacken. Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) vorheizen.


  4 Den Teig vierteln und Kreise à ca. 20 cm Ø ausschneiden. Die Teigkreise mit der Tomatensauce bestreichen. Käse, Champignons, Schinkenstreifen und Oliven auf dem Teig verteilen und mit Pizzagewürz bestreuen.


  5 Die Teigkreise zusammenklappen, dabei die Ränder fest andrücken. Auf ein gefettetes Backblech geben und im Ofen etwa 30 Minuten backen.


  Pfannenpizza
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  Für 1 Stück:


  70 g Mehl


  10 g frische Hefe


  Zucker


  3 Tl Olivenöl


  Salz


  1 Frühlingszwiebel


  50 g Brokkoli


  2 dicke Scheiben Putenbrust


  6 Cocktailtomaten


  50 g Feta


  2 El passierte Tomaten


  1/2 Tl gerebelter Oregano


  1/2 Tl gerebeltes Basilikum


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

  Zeit zum Gehen: ca. 20 Minuten


  pro Stück ca. 861 kcal/3605 kJ, 74 g E, 28 g F, 76 g KH


  1 Für den Hefeteig das Mehl in eine große Rührschüssel sieben und in die Mitte eine Mulde hineindrücken. Die Hefe in die Mulde bröckeln und mit etwas lauwarmem Wasser, etwas Mehl vom Rand und 1 Prise Zucker zu einem dicken Brei verrühren. Etwas Mehl darüberstäuben und den Vorteig ca. 10 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich Risse bilden.


  2 1 Tl Olivenöl und 1 Prise Salz hinzugeben. Dann nach und nach ca. 40 ml lauwarmes Wasser zugießen und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten. Den Teig ca. 5 Minuten auf einer bemehlten Arbeitsfläche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt. Für die richtige Konsistenz gegebenenfalls noch etwas lauwarmes Wasser oder Mehl zugeben.


  3 Den Teig zu einer Kugel formen und wieder in die Schüssel geben. Mit einem Küchentuch bedeckt an einem warmen Ort ca. 40 Minuten gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.


  4 In der Zwischenzeit die Frühlingszwiebel putzen, in Ringe schneiden und in 1Tl Olivenöl anbraten. Abkühlen lassen. Den Brokkoli putzen, die Röschen abtrennen und waschen. In kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten bissfest garen. Die Putenbrust würfeln. Coktailtomaten waschen und halbieren. Feta würfeln.


  5 Den Teig kräftig durchkneten, dann mit einem Nudelholz dünn ausrollen. Das restliche Olivenöl in einer großen Pfanne erhitzen und den Teig hineingeben. Den Teig ca. 5–7 Minuten bei mittlerer Hitze garen, dann wenden. Mit den passierten Tomaten bestreichen.


  6 Frühlingszwiebeln, Brokkoli, Putenbrust, Kirschtomaten und Feta darauf verteilen. Mit Kräutern und 1 Prise Salz bestreuen und die Pizza mit einem Deckel bedeckt weitere 5–7 Minuten garen.


  Türkische Pizza (Lahmacun)
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  Für 4 Stück:


  200 g Mehl


  10 g frische Hefe


  Salz


  1 rote Chilischote


  1 Zwiebel


  2 Frühlingszwiebeln


  2 Tomaten


  1/2 Bund glatte Petersilie


  125 g Hackfleisch vom Lamm


  1 TL Paprikapulver (edelsüß)


  1/2 TL gemahlener Kreuzkümmel


  Pfeffer


  1 El Olivenöl


  1 kleine Knoblauchzehe


  Olivenöl für das Backblech


  30 g Eisbergsalat


  4 El Tsatsiki (FP)


  Olivenöl für das Blech


  Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

  Backzeit: ca. 15 Minuten

  Zeit zum Gehen: ca. 1 Stunde


  pro Stück ca. 661 kcal/2767 kJ, 27 g E, 19 g F, 92 g KH


  1 Für den Hefeteig das Mehl in eine große Rührschüssel sieben und in die Mitte eine Mulde hineindrücken. Die Hefe in die Mulde bröckeln und mit etwas lauwarmem Wasser und etwas Mehl vom Rand zu einem dicken Brei verrühren. Etwas Mehl darüberstäuben und den Vorteig ca. 20 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich Risse bilden.


  2 1⁄2 Tl Salz hinzugeben. Dann nach und nach ca. 100 ml lauwarmes Wasser zugießen und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten. Den Teig ca. 10 Minuten auf einer bemehlten Arbeitsfläche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt. Für die richtige Konsistenz gegebenenfalls noch etwas lauwarmes Wasser oder Mehl zugeben.


  3 Den Teig zu einer Kugel formen und wieder in die Schüssel geben. Mit einem Küchentuch bedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.


  4 Die Chilischote waschen, putzen, entkernen und fein würfeln. Zwiebel und Frühlingszwiebeln schälen bzw. putzen und in Ringe schneiden. Tomaten waschen, Stielansätze entfernen und in Würfel schneiden. Petersilie waschen, trocken schütteln und fein hacken.


  5 Alles zusammen mit dem Hackfleisch, den Gewürzen, Salz, Pfeffer und Olivenöl verkneten. Knoblauch schälen, dazupressen und untermischen.


  6 Den Backofen auf 225 °C (Umluft 200 °C) vorheizen. Das Backblech mit Olivenöl bestreichen. Den Hefeteig kräftig durchkneten, in 4 Portionen teilen und jedes Teigstück dünn ausrollen. Die Hackfleischmasse auf den Teigfladen verteilen und die Fladen ca. 10–15 Minuten backen.


  7 In der Zwischenzeit den Salat putzen, waschen, trocken schleudern und in feine Streifen schneiden. Tsatsiki auf den Teigfladen verteilen, Salatstreifen daraufstreuen und die Teigfladen aufrollen.


  Faulenzer-Pizza
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  Für 2 Stück:


  1 Fladenbrot


  6 El Tomatenmark


  1 Tl Kräuter der Provence


  Salz


  Pfeffer


  150 g Ziegenfrischkäse


  100 g getrocknete Tomaten


  1 Bund Rucola


  50 g Parmesan


  6 Scheiben Parmaschinken


  Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

  Backzeit: ca. 15 Minuten


  pro Stück ca. 668 kcal/2797 kJ, 34 g E, 30 g F, 53 g KH


  


  Tipp:

  Probieren Sie auch einmal unsere delikate Rindfleisch-Variante:

  Backen Sie die Fladenbrothälften, wie im Rezept beschrieben. Währenddessen 200 g Steakfleisch in Streifen schneiden. 4 Frühlingszwiebeln putzen, waschen und in Stücke schneiden. Das Fleisch mit wenig Öl in einer Pfanne von allen Seiten gut anbraten. Herausnehmen, salzen und pfeffern. Die Frühlingszwiebeln ebenfalls anbraten. Die Fladenbrote aus dem Ofen nehmen und mit Fleischstreifen und Frühlingszwiebeln belegen. Nach Belieben frischen Rucola auf die Pizza geben und mit einer Joghurtsauce aus 75 g Joghurt, 50 ml Buttermilch, 3 El frisch geriebenem Parmesan, 3 El Mayonnaise, 2 El frisch gehackter Petersilie, 1 El Weißweinessig, Salz und Pfeffer beträufelt servieren.

  Ganz wichtig! Streichen Sie ausreichend Sauce beziehungsweise Frischkäse auf die Fladenbrothälften, da das Fladenbrot viel Flüssigkeit aufsaugt.


  1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Das Fladenbrot waagerecht in der Mitte durchschneiden.


  2 Das Tomatenmark mit den Kräutern, Salz und Pfeffer mischen und auf die Fladenbrothälften streichen. Den Ziegenfrischkäse daraufstreichen. Die getrockneten Tomaten hacken und darauf verteilen.


  3 Die Fladenbrote auf einem mit Backpapier belegten Backblech ca. 10–15 Minuten backen. In der Zwischenzeit den Rucola putzen, waschen und trocknen. Sehr große Blätter gegebenenfalls halbieren. Den Parmesan hobeln. Den Parmaschinken grob zerteilen.


  4 Die Fladenbrote aus dem Ofen nehmen und jeweils mit Parmaschinken und Rucola belegen. Mit Parmesanspänen bestreut servieren.
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  Die 20 beliebtesten Rezepte exklusiv als eBook!


  Klassisches für jeden Tag


  • Braten


  • Schnitzel


  • Lasagne


  • Nudeln


  • Aufläufe


  • Eintöpfe


  • Suppen


  • Kartoffelsalate


  • Nudelsalate


  • Beef


  • Hausmannskost


  • Hackfleisch


  • Vegetarisch


  • Gulasch


  • Spaghetti


  • Kartoffeln


  • Gemüse


  • Geflügel


  • Hähnchen


  Wenn es etwas Besonderes sein soll


  • Brunch


  • Feine Desserts


  • Warme Vorspeisen


  • Kochen mit Kindern


  • Spargel


  • Fettarme Küche


  • Leichte Desserts


  • Sushi


  • Burger


  • Pizza


  • Lachs


  • Kinderparty


  • Currys


  Deftig? Oder lieber exotisch?


  • Österreichische Küche


  • Bayerische Küche


  • Thailändische Küche


  • Indonesische Küche


  • China‐Küche


  • Indische Küche


  • Türkische Küche


  • Italienische Küche


  • Orient‐Küche


  • Südafrikanische Küche


  Beliebte Backrezepte


  • Kuchenklassiker


  • Käsekuchen


  • Schokokuchen


  • Apfelkuchen


  • Napfkuchen


  • Muffins


  • Leichte Kuchen


  • Klassische Torten


  • Brot backen


  • Süße Crêpes


  • Pikante Crêpes


  • Quiches


  Praktische Tipps für jede Situation!


  • 1000 Haushaltstipps (ISBN 978‐3‐8155‐7870‐4)


  • 1000 Gartentipps (ISBN 978‐3‐8155‐7867‐4)


  • 1000 Tipps aus Omas Zeiten (ISBN 978‐3‐8155‐7868‐1)


  • 1000 Gesundheitstipps (ISBN 978‐3‐8155‐7869‐8)


  Erhältlich in allen eBook‐Shops!


  Wir sind auf Facebook!


  Vernetzen Sie sich mit uns auf Facebook und bleiben Sie so über alle Neuigkeiten und unsere


  aktuellen Aktionen informiert:


  www.facebook.com/apollomedien
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