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Vorwort:
In Italien wird gekocht, gekocht, gekocht und naturlich viel und gut gegessen...

Vom Piemont bis nach Sizilien sind es sehr viele verschiedene Einflisse und Traditionen,
welche eine atemberaubende Vielfalt an Gemuse, Kase, Salami und auch Pastasorten
miteinander verbindet. Kaum eine andere Kiche der Welt schwort auf so viele verschiedene
Olivensorten, Kase und Salamiarten wie diese auf die regionale Spezialitat.

Italien ist bekannt fur sehr gutes Olivendl, guten Wein und naturlich die grof3te Pasta- und
Pizzaauswahl der ganzen Welt. Dehalb werden lItalienische Rezepte rund um den Globus
gekocht und geliebt.

Klassische Pastasaucen mit frischen oder getrockneten Nudeln. Risotto, Salate und auch
unzahligen Dessert Variationen findet man in samtlichen italienischen Rezepten.

AulRerdem ist Italien sehr bekannt fur deren frische Kiiche. Vom Markt auf den Tisch,
beziehungsweise im studen naturlich auch vom heimischen Feld direkt in den Kochtopf.
Koche-nord.de hat eine kleine Auswahl beliebter italienischer Rezepte in diesem kostenlosem
Kochbuch zusammen gefasst und es lhnen zum Download bereit gestellt!
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Antipasti
Italienische Antipasti
Menge: 4 Portionen

120 Milliliter Olivendl, 3 Essloffel Balsamico Essig, 2 grof3e Knoblauchzehen,

2 Teeloffel Oregano getrocknet, 1 1/2 Handvoll Rosmarin, 2 Paprika (rot und gelb)

1 Aubergine, 1 Zucchini, 150 Gramm Pilze, 2 Essloffel Mehl, 2 Schalotten, etwas Meersalz
etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

Aulerdem:
etwas Backpapier

Heizen Sie den Backofen auf 200 Grad (Ober/Unterhitze) oder 180 Grad
Celsius (HeiB3luft) vor und belegen Sie ein Backblech mit Backpapier.

Dann mixen Sie das Olivendl, den Balsamico, den geschalten Knoblauch, den
Oregano und eine Handvoll Rosmarin mit einem Mixer. Abgeschmeckt wird
die Masse mit Meersalz und Pfeffer.

Nun putzen Sie die Paprika (halbieren Sie sie, entfernen Sie den Strunk, die
Kerne und die weillen Scheidenwande und spllen Sie die Schoten grindlich
ab), waschen die Aubergine und Zucchini (und entfernen die Enden) und
schneiden das Gemuse in mundgerechte Stlicke.

Danach putzen Sie bitte die Pilze putzen und vierteln sie:

Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur
Wassergeschmack Deshalb sollte Sie die Pilze auch nie ins Wasser legen. Stattdessen
|6sen Sie bitte zwei Essloffel Mehl in einer Schissel Wasser auflésen und waschen

die Pilze darin etwa 1 - 2 Minuten darin. Das Mehl wirkt wie Schmirgelpapier und

die Pilze nehmen so kaum Wasser auf.

Anschlieend schalen Sie die Schalotten und schneiden sie in viertel.

Das Gemuse vermischen Sie jetzt mit der Sauce und verteilen es auf dem
Backblech. Bestreut wird das Gemuse danach mit dem restlichen Rosmarin.

Jetzt Backen Sie das Gemiuse etwa 15 Minuten, stellen dann Backofen aus und
lassen das Gemuse weitere 60 Minuten im heilden Ofen stehen.

Unsere Tipps

Die Antipasti schmecken auch sehr gut mit anderem Gemuse der Saison. Toll sind zum
Beispiel Spargel und andere Pilz-Sorten. Wenn Sie das Gemuse luftdicht verpacken halt
sich im Kuhlschrank die selbstgemachten Antipasti ein paar Tage.

Backzeit: etwa 10 Minuten, Ruhezeit: etwa 60 Minuten
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Antipasti
Antipasto misto
Menge: 6 Portionen

1 Auberginen, 4 mittel-grof3e Zucchini

3 Paprikaschoten, gelb, griin und rot, eventuell auch Spitzpaprika
500 Gramm Champignons, 2 Essloffel Mehl

4 Schalotten

250 Milliliter Olivenol, hochwertiges

2 Essloffel Balsamico

etwas Rosmarin

etwas Thymian

etwas Meersalz

1 Chili-Schote, frisch, evtl. eine getrocknete fiir das Ol
5 Knoblauchzehen

Setzen Sie die Marinade bitte mindestens 24 Stunden vor Bedarf an. Daflr pressen

Sie die abgezogenen Knoblauchzehen durch eine Knoblauch-Presse(oder schneiden

sie in Wurfel, bestreuen sie mit Meersalz und pressen mit einem grof3en Klichenmesser
eine Paste) und geben den Knoblauch dann zusammen mit dem Balsamico in das Olivendl.
Am besten purieren Sie die Marinade jetzt mit Hilfe des Zauberstabes (Mixer) (so

beillen Sie nicht aus Versehen auf ein Stiuck Knoblauchzehe). Jetzt geben Sie bitte noch
etwas Rosmarin und Thymian dazu. Wenn Sie es gerne etwas scharfer moégen, kénnen

Sie noch eine getrocknete Chili-Schote dazu geben. Wenn das Olivendl langer halten

soll, bewahren Sie es besser im Kihlschrank auf !

Nun waschen Sie das Gemuse und schneiden es in grobe Stlicke. Danach putzen Sie

die Pilze: Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur
Wassergeschmack Deshalb sollte Sie die Pilze auch nie ins Wasser legen. Stattdessen
|6sen Sie bitte zwei Essloffel Mehl in einer Schissel Wasser auflésen und waschen

die Pilze darin etwa 1 - 2 Minuten darin. Das Mehl wirkt wie Schmirgelpapier und

die Pilze nehmen so kaum Wasser auf.

Dann heizen Sie bitte den Backofen auf etwa 180 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze)
oder auf 160 Grad Celsius (HeiBluft) vor. Die Gemusestlicke geben Sie danach auf ein
tiefes Backblech, salzen sie noch etwas und verteilen die gehackte Chili-Schote, den
frischen Rosmarin und den Thymian sowie das vorbereitete Ol dariiber. AnschlieRend
Backen Sie das Ganze etwa 10 Minuten, schalten dann den Backofen aus, lassen das
Gemduse aber noch etwa weitere60 Minuten im Backofen.

Das Gemuse konnen Sie hervorragend zu einem Grillabend, aber ebenso als Vorspeise
zu einem italienischen Menu oder auch einfach nur so mit Baguette reichen

Arbeitszeit: etwa 25 Minuten
Backzeit: etwa 10 Minuten
Ruhezeit: etwa 60 Minuten 4
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Antipasti

Auberginen mit Tomatensugo
und Parmesan Uberbacken

Menge: 4 Portionen

2 Auberginen, 1 Essloffel Olivendl, gutes, 1 Knoblauchzehe
1 Dose Tomaten, stlickige, 3 Essloffel Tomatenmark
etwas Meersalz, etwas Pfeffer frisch aus der Muhle
5 Blatter Basilikum, 50 Gramm Parmesan am Stick

Aulerdem:
etwas Klchenkrepp, etwas Backpapier

Waschen Sie die Auberginen und schneiden Sie sie in knapp 1 Zentimeter dicke
Scheiben. Danach salzen Sie die Auberginen-Scheiben kraftig und lassen sie

etwa 30 Minuten stehen (damit sie Wasser ziehen). Nun waschen Sie das Meersalz
gut ab und tupfen die Auberginen anschlieend mit Kiichenkrepp trocken.

Sehr Wichtig: das Meersalz muss wirklich gut abgewaschen werden, sonst
schmecken die Auberginen namlich zu salzig !

Danach heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) oder
auf 160 Grad Celsius (Heil3luft) vor.

Wahrenddessen bereiten Sie bitte die Tomatensauce zu:

Dafur hacken Sie den abgezogenen Knoblauch und braten die Wurfel in dem
Olivendl kurz an. Dann geben Sie das Tomatenmark hinzu, schwitzen es kurz
mit an (Tomatisieren = fir einen besseren GEschmack durch die Rdst-Stoffe)
geben danach die gehackten Tomaten dazu, lassen alles aufkochen, schmecken
die Sauce mit Meersalz und frisch gemahlenem Pfeffer ab und geben das in
Streifen abgesplilte, trocken geschuttelte und geschnittene Basilikum dazu.

Jetzt braten Sie die Auberginen kurz, bis sie etwas Farbe bekommen (wir machen
das meist ohne Speisedl, wegen der Kalorien, Wenn Sie aber nicht so darauf achtet,
konnen Sie naturlich auch hierfur Olivendl nehmen).

Die Scheiben legen Sie dann dicht nebeneinander auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech , darauf geben Sie bitte jeweils ein guten Essloffel
Tomatensauce und etwas frisch gehobelter Parmesan. Nun backen Sie
das Ganze etwa 15 Minuten, bis die Auberginen weich und der Kase schon
zerlaufen und etwas knusprig ist.

Arbeitszeit: etwa 25 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten
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Antipasti

Parmaschinken
mit Melone

Menge: 1 Portion

1 Honigmelonen
8 Scheiben Parmaschinken
etwas Pfeffer, schwarz und frisch aus der Muhle

Halbieren Sie die Melone langs und entfernen Sie die Kerne aus der Mitte. Dann
schneiden Sie die Melonen-Halften bitte in je 4 gleich groRe Spalten. Das
Fruchtfleisch trennen Sie nun von der Schale, lassen es aber auf der Schale.
Dann schneiden Sie das Fruchtfleisch in mundgerechte Sticke und verschieben
die Stlcke auf der Schale versetzt. Zum Schluss pfeffern Sie bitte den Schinken,
rollen ihn locker auf und richten ihn mit den Melonen an.

Arbeitszeit: etwa 15 Minuten
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Antipasti

Scampi
nach Koche-Nord.de Art

Menge: 2 Portionen

450 Gramm Scampi, geschalt (Tiefkuhl)

1 Paket Krauter (8 - Krauter - Mischung, Tiefkuhl)
1 Paket Butter

1 grolde Knoblauch-Zehe

etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

4 Baguettes, zum Aufbacken

Entfernen Sie eventuell die Reste des Darms aus den Scampis:

Dazu ritzen Sie mit einem Kartoffelschaler den Riucken der Scampis und ziehen dann
den Darm heraus. Nun schmelzen Sie die Butter, zum Beispiel in der Mikrowelle, in
einer feuerfesten Glasschussel , bis sie fllssig ist. Anschliel’iend geben Sie die Krauter
dazu. Die Knoblauch-Zehen pressen Sie entweder mit eine Knoblauch-Presse oder
schneiden sie in Wurfel, bestreuen sie mit etwas Meersalz und pressen mit dem
Messer eine Knoblauch-Paste. Den Knoblauch geben Sie danach ebenfalls in

das Butter-Krauter-Gemisch. Gewdirzt wird das Gemisch danach mit wenig Meersalz
und etwas Pfeffer und dann geben Sie bitte zum Schluss die Scampi dazu (erst
abschmecken ob das Butter-Krauter-Gemisch schmeckt). Danach backen Sie

das Ganze bei 180 Gerad Celsius (Umluft) oder bei 160 Grad (HeiRluft) etwa

45 Minuten im Backofen ohne Deckel, bei vor-geheiztem Backofen etwas klrzer
Wenn die Butter leicht braunlich wird, sind die Scampi fertig. Die Baguettes backen
Sie bitte anschlieend in dem Backofen gemaf der Packungs-Anweisung.

Unser Tipp:
Am besten essen Sie die Scampi direkt aus der Schissel, dann bleiben sie langer
heil3, und stippen das Baguette in die Sauce.

Arbeitszeit: etwa 20 Minuten
Backzeit: etwa 45 Minuten
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Antipasti

Carpaccio
vom Rindfleisch mit Rucola und Parmesan

Menge: 3 Portionen

200 Gramm Rinderfilets, gut abgehangen

1 Zitrone, frisch gepresster Saft

etwas Olivendl, extra vergine

etwas Meersalz

etwas Pfeffer, schwarzer aus der Mihle

nach Belieben Rucola, Menge nach Geschmack
etwas Parmesan am Stlck

Schneiden Sie erst die Rinderfilets mit einem scharfen Messer quer zur Faser
in moglichst dunne Scheiben.

Die Fleisch-Scheiben salzen Sie dann leicht, wirzen sie mit schwarzem Pfeffer
und legen sie auf einem grolien Teller aus. Dann betraufeln Sie das Fleisch mit
dem Olivendl und etwas Zitronensaft und wirzen es nochmal mit Meersalz.
Anschlie3end hobeln Sie bitte den Parmesan fein und streuen ihn tUber das
Carpaccio.

Den Rucola mischen Sie jetzt mit einem leichten Dressing aus dem Olivendl,
dem Zitronensaft, etwas Meersalz und Pfeffer und verteilen ihn auf dem Fleisch.

Dazu wird ein frisch gebackenes Ciabatta und ein kraftiger Rotwein gereicht.

Arbeitszeit: etwa 20 Minuten
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Antipasti
Pfirsich-Caprese
Menge: 4 Portionen

4 grolie reife Pfirsiche

2 Kugeln Mozzarella (je 125 g)

1 Bund frische Minze (ersatzweise Zitronenmelisse)
1 Zitrone

etwas Meersalz

1/3 Teelbffel Zucker

1/2 Teeloffel Dijon-Senf

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

6 Essloffel mildes Olivendl

Legen Sie die Pfirsiche 1 Minute in kochendes Wasser, nehmen Sie sie danach
mit einer Schaumkelle heraus und schrecken Sie sie unter flieRendem kaltem
Wasser ab. Dann hauten Sie die Pfirsiche und schneiden das Fruchtfleisch in
schmalen Spalten von dem Stein. Die Mozzarella-Kugeln lassen Sie bitte
abtropfen, halbieren sie und schneiden die Kugeln danach in dinne Scheiben.

Anschliel3end richten Sie die Pfirsich-Spalten und die Mozzarella-Scheiben im
Wechsel Dachziegel-férmig auf vier Tellern an. Danach spllen Sie die Minze kalt
ab, schutteln sie kurz trocken, zupfen die Blatter ab und streuen sie Uber die
anderen Zutaten auf dem Teller.

Nun waschen Sie die Zitrone heil} ab und trocknen sie ab. Dann ziehen Sie erst
die Schale der Zitrone mit dem Zesten-Reilder (notfalls geht auch eine Reibe
oder ein Messer) in feinen Streifen ab und pressen dann den Zitronen-Saft

aus. Den Zitronensaft, 1/4 Teeloffel Meersalz, etwas Zucker, den Senf und
etwas frisch gemahlenen Pfeffer verrihren Sie jetzt bitte und schlagen das
Olivendl unter, bis eine cremige Emulsion entstanden ist. Darunter rihren

Sie bitte die Zitronen-Zesten. Das Dressing traufeln Sie jetzt Uber Pfirsiche

und den Mozzarella und servieren das Caprese mit gebackenen Ciabatta

und einem Glas Prosecco.
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Antipasti
Tomaten - Mozzarella - Basilikum Quiche
Menge: 4 Portionen

100 Gramm Quark (Magerquark)
150 Gramm Mehl, Type 405

4 Essloffel Wasser

4 Essloffel Ol (Sonnenblumendl)
etwas Meersalz

etwas Mehl, zum Ausrollen
etwas Margarine, fur die Form
600 Gramm Tomaten, vollreife

1 Zwiebeln

300 Gramm Mozzarella

1 Bund Basilikum, gehackt

100 Gramm Sahne, suf}

2 Eier (Grolke M)

1 Essloffel Paprikapulver, edel-suf}

AulRerdem:
etwas Frischhaltefolie

Verkneten Sie das Mehl, den abgetropften und zerbroselten Quark, etwas Wasser

, das Sonnenblumendl und ein wenig Meersalz in einer Schissel, eventuell missen
Sie noch etwas Ol hinzufiigen, bis der Teig schén glatt und geschmeidig ist. Den
Teig formen Sie dann zu einer Kugel und wickeln ihn in Frischhaltefolie ein. Danach
lassen Sie die Teig-Kugeln im Kuhlschrank etwa 60 Minuten ruhen.

Dann bestreuen Sie eine Arbeitsflache mit Mehl, rollen den Teig aus und legen ihn in
einer gefetteten Springform aus. Danach ziehen Sie den Teig etwa 2 Zentimeter hoch
(einen Rand bilden) und stechen den Teig-Boden mit einer Gabel ein paar mal ein.

FUr den Belag verteilen Sie gewaschene und in Scheiben geschnittene Tomaten und
auch in Scheiben geschnittenen Mozzarella Dachziegel-artig auf dem Teigboden.
Dann streuen Sie die geschalte und gewurfelte Zwiebel darliber und heizen den
Backofen auf 175-200 Grad Celsius vor. Nebenbei verquirlen Sie den Basilikum

mit der Sahne, den Eiern, dem Paprikapulver und etwas Meersalz und verteilen

die Masse Uber der Quiche. Anschlielend backen Sie da Ganze etwa 30 Minuten,
nehmen es aus der Form und servieren das Gericht warm.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten

Ruhezeit: etwa 60 Minuten
Backzeit: etwa 30 Minuten

10



Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Antipasti
Blatterteig - Schnecken
Menge: 1 Portion

1 Paket Blatterteig (Kuhlregal)

100 Gramm Kochschinken (oder Schinken-Spicker wenn lhre Gaste/Sie Vegetarier sind)
100 Gramm Kase, geriebener

2 Becher Schmand

etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

etwas Knoblauch-Granulat

etwas Schnittlauch

Aulerdem:
etwas Backpapier

Rollen Sie die Blatterteig-Rolle aus, bestreichen Sie sie mit Schmand und wirzen

Sie die Rolle nach Geschmack mit den Gewurzen. Dann wurfeln Sie den Schinken
(oder den Schinken-Spicker) und verteilen ihn zusammen mit dem Kase auf dem
Schmand. Den Blatterteig rollen Sie nun von der breiten Seite her fest auf (das

geht gut, wenn das Ganze auf einemKuchentuch liegt) und schneiden ihn dann

in fingerdicke Scheiben. Diese Scheiben legen Sie auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech. Nun werden die Blatterteig - Schnecken im vorgeheizten Backofen bei

180 Grad Celsius (Oberhitze/ Unterhitze) oder bei 160 Grad Celsius (Heil3luft)

etwa 25 - 30 Minuten gebacken.

Die Schnecken lassen sich sehr gut vorbereiten und schmecken unseren Gasten
auch kalt gut. Dazu kénnen Sie ein kuhles Glas Weillwein und ein Knoblauch-Dip

reichen.

Arbeitszeit: etwa 20 Minuten
Backzeit: etwa 25-30 Minuten

1
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Antipasti
Tomaten-Ziegenkase-Feigen-Teller mit Rucola
Menge: 2 Portionen

100 Gramm Ziegenkase, halbfester Schnittkase
30 Gramm Olivenol

20 Gramm Feigen-Essig

1 Essloffel Zitronensaft

etwas Meersalz

etwas Pfeffer, bunter, frisch aus der Muhle

50 Gramm Rucola

350 Gramm Tomaten

200 Gramm Feigen, frisch

Vermischen Sie bitte in einer grolkeren Schissel das Olivendl, den Essig, den Zitronensaft,
das Meersalz und den Pfeffer und schmecken Sie das Dressing kraftig ab. Dann
schneiden Sie den Ziegenkase in Scheiben und marinieren ihn in der Wirz-Mischung
etwa 10-12 Minuten.

Danach deponieren Sie die Kasescheiben bitte auf einem Teller.

Vom dem gewaschenen Rucola schneiden Sie nun die dickeren Stangel ab, die
verbleibenden Blatter wenden Sie dann in der Wirz-Mischung mehrmals und verteilen

Sie anschliel3end auf einem grol3en, flachen Teller.

Die gewaschenen und geputzte Tomaten und Feigen schneiden Sie jetzt bitte in Scheiben.
Danach richten Sie abwechselnd je eine Tomaten-Scheibe, eine Kase-Scheibe und

eine Feigen-Scheibe Ziegel-artig auf dem Teller an, bis alle Scheiben ausgelegt sind.

Zum Schluss streuen Sie nochmals etwas Pfeffer Uber das Gericht, garnieren es und
servieren es dann.

Dieser Tomaten-Ziegenkase-Feigen-Teller hat 400 Kcal pro Portion.

Arbeitszeit: etwa 40 Minuten
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Suppen
Venezianische Fischsuppe
Menge: 6 Portionen

2 Gemusezwiebeln, 3 Paprikaschoten, rot, 2 groRe Knoblauch-Zehen
2 Teeloffel Olivendl, 150 Gramm Champignons, frisch

2 Essloffel Mehl, 3 Essloffel Rosmarin, gehackt

1 Zitrone den Saft davon, 400 Gramm stlickig Tomaten (Konserve)

3 Stuck Chili-Schoten, rot

1500 Milliliter Gemusebruhe, zubereitet (6 Teeldffel Instant-Pulver)

4 Essloffel Tomatenmark, etwas Meersalz, etwas Pfeffer frisch aus der Muihle
500 Gramm Seelachs/Koehler, roh, 100 Gramm Krabben (oder Muschelfleisch)
6 Scheiben Baguettebrot

Schneiden Sie die Zwiebeln und die geputzten Paprikas (die Schoten missen Sie
halbieren, den Strunk, die Kerne und die weilden Scheidenwande entfernen und
die Schoten dann grindlich mit kaltem Wasser abspdlen) in Wiirfel und
zerdrucken Sie den Knoblauch (oder schneiden Sie ihn mit einem Messer in kleine
Wiirfel, geben Sie etwas Meersalz auf den Knoblauch und dricken Sie ihn mit
dem Messer zu einer Paste).

Nun putzen Sie bitte die Champignons:

Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur
Wassergeschmack Deshalb sollte Sie die Pilze auch nie ins Wasser legen. Stattdessen
I6sen Sie bitte zwei Essloffel Mehl in einer Schissel Wasser aufldosen und waschen

die Pilze darin etwa 1 - 2 Minuten darin. Das Mehl wirkt wie Schmirgelpapier und

die Pilze nehmen so kaum Wasser auf.

Danach erhitzen Sie das Olivendl in einem Topf und dinsten die Zwiebel-Wrfel
mit dem Knoblauch darin kurz an. Die Pilze und die Paprika-wurfel sowie den
Rosmarin figen Sie bitte hinzu und und diinsten alles etwa 5-6 Minuten mit.

Abgeldscht wird das Ganze mit dem Zitronensaft und den Tomaten. Nun schneiden
Sie die Chilischoten in Ringe, gielRen die Gemusebruhe an und fugen die Chili-Ringe
mit Tomatenmark hinzu. Dann wirzen Sie die Zutaten mit Meersalz und Pfeffer und
lassen alles etwa 15-16 Minuten kocheln.

Wahrenddessen schneiden Sie bitte das Fischfilet in Wurfel, figen es mit Krabben
zu und weitere lassen die Suppe weiter etwa 10 Minuten ziehen. Zum Schluss
schmecken Sie die Suppe ab und servieren sie mit dem Baguettebrot.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten
Kochzeit: etwa 30 Minuten
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Suppen
Zuppa di Cozze — italienische Muschelsuppe
Menge: 4 Portionen

1,5 Kilogramm Miesmuscheln

1 Dose gehautete Tomaten

2 Zwiebeln

2 Mohren

2 abgezogene Knoblauchzehen
5 Essloffel Olivendl

1 unbehandelte Zitrone

Ya Liter Weillwein

etwas Meersalz

etwas schwarzen Pfeffer

1 Teeldffel gehacktes Basilikum
1 Teeloffel gehackter Oregano

Schalen Sie die Zwiebeln und die Méhren und schneiden Sie beide Zutaten
in Wurfel oder Steifen. Danach schneiden oder hacken Sie den abgezogenen
Knoblauch fein. Das Olivenodl erhitzen Sie nun bitte in einer Pfanne und

kochen das Gemuse darin mit dem Knoblauch etwa 8-9 Minuten gar.

Jetzt waschen Sie die Zitrone heild ab und reiben anschliel3end die Schale
ab. Dann schneiden Sie die abgesptilten Tomaten in Wirfel. Das Gemuse
schmecken Sie bitte mit den Gewurzen und 1 Essloffel von der Zitronenschale
ab. Danach geben Sie den WeilRwein dazugeben und rihren die Tomaten ein.

Nun sortieren Sie die Muschel (verwenden Sie bitte nur geschlossene
Muscheln und schmeil3en Sie die anderen weg) und waschen sie unter
flieRendem kaltem Wasser mit einer kleinen Blrste griindlich. Dann geben

Sie die Muscheln in die heil’e Suppe.

Die Suppe lassen Sie bitte solange kochen, bis sich alle Muscheln gedffnet
haben. Zum Schluss schmecken Sie das Gericht noch einmal mit Meersalz

und Pfeffer ab.

Arbeitszeit: etwa 50 Minuten
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Suppen

Zuppa del pescatore
Fischersuppe

Menge: 4 Portionen

1,2 - 1,5 Kilogramm gemischte Fische (fur Fischsuppe, filetiert)
500 Gramm Mollusken (Kalmare, Tintenfische, kleine Kraken et cetera)
800 Gramm reife geschalte Tomaten (oder aus der Dose)

1 GemUsezwiebeln

2 grol3e Knoblauchzehen

1-2 Stlck rote Chilischoten (nach eigenem Belieben auch entkernt)
1-2 Zweige Petersilie

1 Glas trockener Weiltwein (Malvasia)

etwas Olivendl extra vergine

etwas Pfeffer aus der Mihle

etwas Meersalz

Eventuell
etwas Safran

Putzen Sie das Gemuse (Zwiebel, Tomate, Knoblauch, die Petersilie und den Chili)
zerhacken Sie es grob und dunsten Sie es in Olivendl an. Dann giel3en Sie das
Ganze mit 1 Liter Wasser und WeilRwein auf, reduzieren die Hitze und kochen

das Gemuse weich. Danach ziehen Sie alles bitte durch die Flotte Lotte oder
purieren es.

In dieser Bruhe kochen Sie jetzt die in Stlicke geschnittenen Molluskeln etwa

30-45 Minuten, dann garen Sie auch die gemischten und grob in Stlicke zerkleinerten
Fische etwa 10-15 Minuten darin. Die Suppe wtrzen Sie bitte mit Pfeffer aus der
Muhle und etwas Meersalz (manche geben auch gerne etwas Safran dazu).
Verfeinert wird die Suppe mit Olivendl und zum Schluss wird das Gericht mit
gerosteten Brotscheiben serviert.

Variante:

Sie kdnnen die Suppe auch binden: entweder mit Semmelbréseln/Pankomehl oder
auch mit einer Mehlschwitze (1-2 Essloffel Mehl in 2-3 Essloffel Olivendl anrésten und
danach mit einem Schneebesen in die purierte Suppe einriihren bevor Sie die Fische
dazu geben).

Unsere Tipps:

Man kann zu dieser Suppe auch einige Garnelen, Heuschrecken-Krebse, Muscheln und
ahnlich hinzufigen. Diese Suppe kann durchaus als Hauptspeise dienen.
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Suppen

Zuppa di Pesce alla Genovese
Genoveser Fischsuppe

Menge: 4 Portionen

4 Essloffel Olivendl

2 Zehen Knoblauch

1 Teeloffel Meersalz

1 Zwiebel

1 Bund Fruhlingszwiebeln

1 Paprikaschote, rote

100 Gramm Tintenfische, Klichen-fertig
100 Gramm Muschel-Fleisch

100 Gramm Crevetten

1 Tasse Wein, weil}

750 Milliliter Fisch-_Bruhe

1 Lorbeerblatt

2 Nelken

100 Gramm Nudeln, (Suppennudeln)
etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

1 Essloffel Basilikum

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

Erhitzen Sie das Olivendl in einem Topf, ziehen Sie die Knoblauchzehe ab,
zerreiben Sie sie mit Meersalz und schwitzen Sie die Knoblauch-Zehe dann
in dem Ol an. Das in Streifen geschnittene Gemiise geben Sie bitte dazu
und schwitzen es ebenfalls kurz mit an. Danach geben Sie die Tintenfische,
die Muscheln und die Crevetten dazu, flllen die Zutaten mit Tomaten,
WeilRwein und Fisch-Brihe auf und lassen das Ganze etwa 10 Minuten
kocheln.

AnschlieRend geben Sie das Lorbeerblatt, die Nelken und die Nudeln dazu

und lassen die Suppe weitere 5 Minuten kdcheln. Abgeschmeckt wird die
Fischsuppe mit Meersalz, Pfeffer und Basilikum und zum Schluss mit Schnittlauch
bestreut und serviert.

Arbeitszeit: etwa 15 Minuten
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Suppen
Zuppa genovese
Menge: 4 Portionen

1 Kopf Endiviensalat (250 Gramm) oder eventuell Borrettsch
1 Bund Kuchenkrauter (gemischt)

(Basilikum, Borretsch, Petersilie, Schnittlauch, Thymian)
1 Teelodffel Zitronen (Saft)

3 Essloffel Parmesan (gerieben)

3 Eier (GrofRe M)

1 Zwiebel (klein)

3 Essloffel Olivendl

1000 Milliliter Rindsuppe (kraftig)

etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

etwas Muskat

Reinigen Sie den Endiviensalat spulen sie ihn ab und blanchieren Sie ihn in kochend
heilem Salzwasser etwa 2 Minuten. Danach schrecken Sie den Salat gut mit kaltem
Wasser ab und lassen den Salat in einem Sieb gut abtropfen. Danach hacken Sie die
Klchenkrauter und 1 abgezogene Zwiebel klein.

Nun erhitzen Sie bitte in einer Bratpfanne 3 Essloffel Olivendl und dinsten die
Klchenkrauter sowie die Zwiebel-wurfel darin an. Dann driicken Sie den Blattsalat
fest aus und schneiden ihn in schmale Streifen. % von dem Blattsalat diinsten Sie
danach bitte gemeinsam mit den Zwiebel-Wrfeln und den Krautern etwa 10 Minuten
gar. Anschlielend wirzen Sie alles mit 1 Teel6ffel Meersalz, dem Saft einer Zitrone,
etwas Pfeffer und geriebener Muskatnuss.

Jetzt vermischen Sie 3 Eier mit 3 Essloffel Parmesan in einer Schissel, gieldend diese
beiden Zutaten Uber das Gemuse, vermengen alles kurz vorsichtig und lassen die
Eier bei niedriger Hitze-zufuhr stocken. Danach nehmen Sie das Ganze aus der
Bratpfanne und lassen es ein klein bisschen auskuhlen.

Nebenbei bringen Sie bitte 1 Liter Rindsuppe zum Kochen.

Dann schneiden Sie das Omelett in schmale Streifen, legen es mit den Gbrigen
Salat-Streifen in die klare Suppe ein, lassen das Ganze heil3 werden und servieren
das Gericht heil3.

Borretsch kdnnen Sie an Stelle des Salates fur die Suppe verwenden !

Unser Tipp:
Frischer Schnittlauch ist deutlich aromatischer als getrockneter!
Arbeitszeit: etwa 45 Minuten
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Suppen
Zuppa pavese (ltalienische Brotsuppe)
Menge: 4 Portionen

1 Liter Fleischbrihe oder Hihnerbrihe

1 Liter Wasser

2 Teeloffel Meersalz

4 Essloffel Essig

4 Eier, sehr frisch

4 Scheiben Toastbrot, Weillbrot oder Sandwich
2 Essloffel Butter

1 Schuss Weiliwein, herb

70 Gramm Kase (Emmentaler), geraspelt
70 Gramm Parmesan, gerieben

2 Bund Petersilie

Erhitzen Sie die Brihe und bringen Sie reichlich Wasser zum Kochen bringen. Dann
fugen Sie das Meersalz und den Essig hinzu und pochieren die Eier in darin (in einen
mit Speisedl gefetteten Koch-kelle aufschlagen und damit langsam hinein geben, nun
warten bis das Ei die gewunschte Konsistenz erreicht hat). Nebenbei rosten Sie bitte
die Weilibrot-Scheiben auf beiden Seiten in Butter und legen sie dann in 4 Suppenteller.
Die pochierten Eier setzen Sie danach darauf, schmecken die Bruhe mit WeilRwein ab,
schuitten die Brihe an und bestreuen die Brotsuppe mit reichlich Kase sowie
gewaschener und gehackter Petersilie.

Unser Tipp:

Als Wein empfehlen wir einen weilen italienischen Landwein, zum Beispiel einen Gavi
di Gavi.
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Suppen
Minestrone (Gemusesuppe)
Menge: 8 Portionen

3 Knoblauchzehen

3 groRe Zwiebeln

2 Stangen Staudensellerie

2 grof3e Karotten

2 grole Kartoffeln (festkochend)

100 Gramm Bohnen, grine

1 Essloffel Bohnenkraut

100 Gramm Zucchini

60 Gramm Butter

50 Milliliter Olivenadl

60 Gramm Speck, durchwachsener, klein gewdirfelt
1 % Liter Gemusebrihe

100 Gramm Tomaten

2 Essloffel Tomatenmark

1 Bund Basilikum, frisches, fein gehackt

100 Gramm Parmesanrinde

etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

85 Gramm Spaghetti, in kleine Stlicke gebrochen
etwas Parmesan, frisch geriebener, zum Serviere

Schneiden Sie den abgezogenen Knoblauch, die abgezogenen Zwiebeln, den abgespulten
und geschalten Sellerie, die geschalten und abgespllten Karotten, die geschalten Kartoffeln,
die Bohnen und die Zucchini (die Enden missen Sie bitte entfernen) klein.

Dann erhitzen Sie die Butter und das Olivendl (damit die Butter nicht so schnell anbrend)
in einem grof3en Topf und braten den Speck in etwa 2 Minuten an. Danach geben Sie
den in Wurfel geschnittenen Knoblauch und die in Warfel geschnittenen Zwiebeln hinzu,
braten die Zutaten etwa 2 Minuten weiter, rihren anschlieBend den Sellerie, die Karotten
und die Kartoffeln unter und braten alles weitere 2 Minuten. Nun geben Sie bitte die
Bohnen und das Bohnenkraut in den Topf und braten das Ganze weitere 2 Minuten.
Danach ruhren Sie die Zucchini ein und braten nochmal weitere 2 Minuten. Dann

legen Sie den Deckel auf und dinsten das Gemuse unter gelegentlichem Ruhren etwa
15 Minuten.

Nebenbei schneiden Sie die Tomaten mit einem kleinen Messer kreuzweise ein (oben),
geben sie in eine Schissel, Uberbrihen die Tomaten mit heillem Wasser und lassen sie
etwa 2 Minuten ziehen. Dann nehmen Sie die Tomaten mit einer Schaumkelle aus der
Schussel, geben sie in eine weitere Schissel und schrecken sie mit kaltem Wasser ab.
Nun werden die Tomaten gehautet, geviertelt, entkernt und dann in Warfel geschnitten.
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Suppen (Fortsetzung)

Jetzt geben Sie die Gemlusebrihe, die Tomaten-Wirfel (Tomaten-Concassée), das
Tomatenmark, den Basilikum und die Kaserinde mit in den Topf und schmecken das
Ganze mit Meersalz und Pfeffer ab. Dann lassen Sie die GemUsesuppe aufkochen,
reduzieren die Temperatur und lassen sie etwa 60 Minuten bei kleiner Hitze-zufuhr
kocheln. Die Kaserinde entfernen Sie danach bitte und werden sie weg. Nach den
60 Minuten geben Sie die Spaghetti-Sticke mit in den Topf und lassen das Gericht
zum Schluss nochmal etwa 10-12 Minuten kochen.

Angerichtet wird die Minestrone in grol3en, vorgewarmten Suppen-Tellern und serviert
wird sie mit frisch geriebenem Parmesan bestreut.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten
Kochzeit: etwa 95 Minuten
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Suppen

Stracciatella alla Romana
Rinder-Briihe mit Ei und Pecorino

Menge: 4 Portionen

1 Liter HGhnerbrihe oder Rinder-Brihe, hell
2 grol3e Eier oder 3 mittelgrolie

6 Essloffel Pecorino, frisch gerieben

3 Essloffel Griel3, feiner

etwas Muskat, frisch gerieben

etwas Petersilie

eventuell etwas Meersalz

Wer bei dem Begriff Stracciatella nur an Speiseeis denkt, der hat etwas verpasst, denn
er kennt leider weder die Kase-Spezialitat "Stracciatella di bufala" noch diese einfache,
jedoch sehr leckere Stracciatella Suppe.

Die Bruhe sollten Sie moglichst selbst machen (keine Instant-Brihe) ! Mit Instant-Pulver
schmeckt dieses Gericht wirklich nicht so gut. Allenfalls kdnnen Sie gekauften Geflligelfond
verwenden, dann sollte sie jedoch keine Geschmacksverstarker und kunstliche Aromen
sein. Das Wahre ist das jedoch leider auch nicht.

Bringen Sie die Brihe zum Kochen und schmecken Sie sie mit etwas Muskat und
Gegebenenfalls etwas Meersalz ab.

Dann vermengen Sie die Eier, den Kase und den Griel3 grundlich miteinander und lassen
die Zutasten in einem diinnem Strahl in die kéchelnde Briihe einlaufen, dabei missen
Sie mit einem Schneebesen gut rihren ! Normalerweise nehmen Sie die Einlauf-Suppen
danach sofort von der Kochstelle, damit das Ei nicht gerinnt. Hier lassen Sie die Suppe
unter Ruhren aber weiter kdcheln, damit Ei-Kase-Grield Fetzen entstehen kdnnen

(die Suppe ist dann ahnlich der chinesischen Eier-Blumen-Suppe). Daher auch der
Name dieses Gerichts: Stracciatella, naturlich abgeleitet von dem italienischen Adjektiv
"stracciato", was Ubrigens soviel wie "zerfetzt" oder auch "zerrissen" bedeutet.

Nach Wunsch kénnen Sie diese Suppe mit gehackter Petersilie garnieren und dann
heil} servieren. Dieses Gericht ist nicht nur bei kaltem Wetter eine sehr gut schmeckende
Wohltat.

Das Ei, der Kase und optional auch der Griel3 sollten mengenmaflig nattrlich etwa im
gleichen Verhaltnis zueinander stehen.

Arbeitszeit: etwa 5 Minuten
Kochzeit: etwa 10 Minuten
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Suppen
Tomatencremesuppe
Menge: 4 Portionen

60 Gramm Butter

1 Gemusezwiebel, gehackt

1 Kilogramm Tomaten (italienische Eiertomaten)
600 Milliliter GemUsebruhe (frisch)

1 Prise Natron

etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

150 Milliliter Sahne

1 Essloffel Zucker

Zerlassen Sie die Butter in einem Topf und dunsten Sie die abgezogene und
gewdlrfelte Gemusezwiebel darin glasig. Dann schneiden Sie die Tomaten mit
einem kleinen Kichenmesser kreuzweise ein, geben sie in eine Schussel und
uberbrihren sie mit kochendem Wasser. Nachdem die Tomaten 2 Minuten in
dem Wasser gezogen haben, nehmen Sie sie mit einer Schaumkelle heraus,
geben sie in eine zweite Schissel und schrecken die Tomaten mit kaltem
Wasser ab. Danach hauten Sie die Tomaten, vierteln sie und schneiden sie

in kleine Wurfel (Tomaten-Concassée nennt man das). Nun geben Sie die
Tomaten-Concasseée, 300 Milliliter Gemusebrihe und das Natron zu den
Zwiebeln hinzu, kochen das Ganze einmal auf und lassen es dann 20 Minuten
kocheln. Anschlieliend nehmen Sie den Topf von der Kochstelle und purieren
die Suppe in einem Mixer.

Die restliche Gemusebrihe geben Sie jetzt bitte dazu und schmecken alles mit
Meersalz und Pfeffer ab. Dann geben Sie den Zucker dazu, kochen das Ganze
noch einmal auf und lassen es etwa 15 Minuten kocheln. Danach richten Sie
die Suppe in vorgewarmten Suppentellern an und riihren zum Schluss noch
die Sahne nach Geschmack unter.

Variation:
FUr eine Orangen-Tomatensuppe ersetzen Sie einfach die Halfte der Gemusebrihe

durch frischen Orangensaft.

Arbeitszeit: etwa 20 Minuten
Kochzeit: etwa 35 Minuten
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Suppen
Tortellini in Brodo
Menge: 4 Portionen

300 Gramm Schweinelenden, 300 Gramm Parmaschinken
300 Gramm Wurst, (Mortadella, italienische)

400 Gramm Parmesan, mindestens 3 Jahre alt

4 Eier (Grol3e M), 7 Eigelbe (Grolke M)

400 Gramm Mehl, 405, 1 Essloffel Olivenol

etwas Meersalz, etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

2 Knoblauch-Zehen, etwas Muskat

etwas Rosmarin, nach Wunsch

1,5 Liter HUhnerbrihe (frisch)

Aullerdem:
etwas Frischhaltefolie

Wie auch die traditionelle Bologneser Sol3e (die "ragu bolognese") sind nattrlich auch
die Tortellini bei der Handwerkskammer in Bologna fest eingetragen. Damit wurde im
Jahre 1974 fest festgelegt, wie die beriihmten Tortellini in Brodo (die Tortellini in der
Gemusebruhe) traditionell hergestellt werden missen.

Die Schweinelende werden erst mit den abgezogenen Knoblauch-Zehen und dem
Rosmarin eingerieben und dann scharf angebraten. Die Krauter-Reste reiben Sie
danach. Jetzt purieren Sie die Lende, den Parmaschinken, den Mortadella, den
Parmesan, die 3 Eier, den Pfeffer und den Muskatnuss in einer Kiichenmaschine
sehr fein. Eventuell kdnnen Sie die Masse mit Meersalz erganzen. Die Masse lassen
Sie anschlie3end im Kihlschrank etwa 24 Stunden ruhen.

Am nachsten Tag stellen Sie aus dem Mehl, den 7 Eigelben, einem Vollei, 1 Essloffel
Olivendl und etwas Meersalz einen dinnen Nudelteig her. Die Teig-Ballen umwickeln
Sie dann bitte erstmal in einer Frischhaltefolie und lassen sie etwa 60 Minuten bei
Zimmertemperatur ruhen.

Nach dem Ausrollen des Teiges schneiden Sie ihn in Quadrate von etwa 5x5 Zentimeter
aus. Dann belegen Sie die Quadrate mit der Fullung und formen daraus Tortellini.

Diese Tortellini werden anschlieend in einer guten Hihnerbriihe etwa 3-4 Minuten
gegart und sehr warm mit der Huhnerbrihe serviert. Eventuell kdnnen Sie noch

Parmesan auf das fertige Gericht streuen.

Arbeitszeit: etwa 2 Stunden
Ruhezeit: etwa 24 Stunden
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Pizza
Pizza Margherita
Menge: 3 Portionen

Fur den Teig:

500 Gramm Weizenmehl Type 405
20 Gramm Hefe, frische

10 Gramm Meersalz

50 Gramm Olivendl, (50 Milliliter)
320 Milliliter Wasser

Weizenmehl, zum Bestauben

Fur die Sauce:

6 Essloffel Tomaten, purierte

3 Essloffel Tomatenmark

2 Teeloffel Oregano

1 Prise Meersalz

1 Prise Zucker

1 Prise Chili, nach Belieben

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

Fur den Belag: pro Pizza

5 Scheiben Buffel-Mozzarella
6 Basilikum-Blatter

3 Tropfen Olivenadl

1 Olive

Das Rezept ergibt 3 Pizzen.

Vorbereitung:

Heizen Sie den Backofen auf 250 Grad Celsis (Oberhitze/Unterhitze) oder auf 230
Grad (HeiRluft) vor. Wenn Sie ein Pizza-Stein (Brot-Back-Stein) benutzen, missen
Sie diesen 60 Minuten vorher aufheizen.

Dann reiben Sie die Hefe mit den Fingern in das Mehl, als wurden Sie Streusel
zubereiten. Das Meersalz, das Olivendl und das Wasser geben Sie hinzu und
verarbeiten alles zu einem Teig. Den Teig konnen Sie per Hand kneten, dabei
brauchen Sie sich nicht beirren lassen, da er am Anfang wirklich sehr klebt
und Sie nicht wirklich an einen Erfolg glauben. Wenn Sie es lieber mogen,
konnen Sie den Teig auch mit dem Knethaken zubereiten. Der Teig muss
moglichst insgesamt 5 - 10 Minuten geknetet werden.

Dann lassen Sie den Teig etwa 60 Minuten oder Uber Nacht im Kuhlschrank (!!!)
ruhen.
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Pizza (Fortsetzung)

Zubereitung:

Fir die Tomatensauce mixen Sie jetzt alle Zutaten zusammen. Die Konsistenz sollte dabei
moglichst recht dick sein. Wenn sie zu dinn ist, geben Sie mehr Tomatenmark hinzu.
Wenn sie zu dick ist, mehr passierte Tomaten.

Dann nehmen Sie den Teig aus dem Kuhlschrank und teilen ihn in 3 gleichgrol3e

Stlcke und formen diese zu Kugeln. Danach lassen Sie die Kugeln nochmals 10 Minuten
gehen, bestauben in der Zwischenzeit eine Arbeitsflache mit Mehl und legen die Kugeln
darauf.

Auf die Mitte eines Teig-Ballchens legen Sie den Handballen auf und driicken den Teig
vom Korper weg, so dass er gestreckt wird. Dann drehen Sie den Teig und drlicken
ihn erneut weg. Das Ganze wiederholen Sie bitte solange, bis er annahernd rund

ist (das klappt nie ganz perfekt) und einen Durchmesser von etwa 20 - 22 Zentimeter
hat. Am Rand sollte der Teig moglichst einen Tick dicker sein.

Die Pizza-Bdden legen Sie jetzt auf einen mit Mehl bestaubten Holz-Schieber und
bestreichen sie mit der Tomatensauce.

Fir eine Margherita belegen Sie die Pizza folgendermalien:

5 Scheiben Biiffel-Mozzarella,

frisches Basilikum,

in die Mitte eine schwarze Olive,

frisches Olivendl dunn (!) dartubertraufeln.

Den Teig kénnen Sie aber auch nach Belieben anders belegen.
Wichtig ist nur: nicht zu dick ! Weniger ist mehr.

Die belegte Pizza schieben Sie nun auf den Pizza-Stein (zur Not geht auch ein normales
Backblech, das mit Olivendl eingestrichen wurde).

Gebacken werden die Pizzen zum Schluss (getrennt) etwa 8 - 12 Minuten bei 240 Grad
Celsius (Oberhitze/Unterhitze) oder bei 220 Grad Celsius (Heil3luft).

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten

Ruhezeit: etwa 70 Minuten
Backzeit: etwa 8-12 Minuten
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Pizza

Pizza Salami
mit Salami und Knoblauch

Menge: 5 Portionen

1 Kilogramm Weizenmehl (Type 405)
250 Milliliter Milch

200 Milliliter Wasser

10 Essloffel Olivenol

3 Teeloffel Meersalz

1 Teeloffel, gestrichen Zucker

12 Gramm Hefe, frische

1 Ei (Grole M)

4 kleine Knoblauchzehen

etwas Olivenol

1 Kilogramm Kase (Gouda), junger
5 Prisen Oregano

500 Milliliter Tomaten, passierte

35 Scheiben Salami

etwas Mehl fur die Arbeitsflache

Fur die Zubereitung des Pizza-Teigs geben Sie das Weizenmehl in eine Rihr-Schissel
und dricken mit einem Essloffel eine kleine Mulde hinein. In die Mulde geben Sie

dann das Olivendl, Meersalz, Zucker und ein Ei. Dann geben Sie die Milch mit dem
Wasser zusammen in einen kleinen Topf und erwarmen beides so lange auf der
Kochstelle, bis es fast kocht. Es sollte allerdings auf keinen Fall kochen, aber es

sollte moglichst so warm sein, dass etwas Dampf aufsteigt. Dabei mussen Sie
gelegentlich mit einem Essloffel umrthren. Jetzt fullen Sie damit eine Tasse auf und
verruhren die Hefe mit einem Teel6ffel darin solange, bis die Hefe komplett aufgeldst
ist. Den Rest der Milch geben Sie bitte mit Wasser schon einmal zu dem Mehl und
gielen anschlielend auch den Tassen-Inhalt in die Ruhr-Schussel.

Nun rihren Sie alles mit den Knethaken eines Mixers auf der kleinsten Stufe, bis

sich die Konsistenz verfestigt. Danach missen Sie mit den Handen ran. Geben Sie
etwas Mehl an die Hande und bearbeiten Sie en Teig auf der Arbeitsplatte mindestens
10-12 Minuten. Dann kommt der Teig in einen Mull-Beutel und wird auf der Arbeitsplatte
30 Minuten ruhen gelassen. Sind die 30 Minuten vorbei, enthehmen Sie den Teig bitte
und kneten ihn abermals etwa 5 bis 10 Minuten durch, eventuell missen Sie die Hande
dabei leicht befeuchten.

Danach teilen Sie den Teig in funf gleich grofe Stucke, formen diese zu Kugeln und
legen diese zum Gehen in eine geschlossene Box oder einen Brater. Nach etwa

30 Minuten kdnnen Sie dann mit dem Backen beginnen. Wir bevorzugen allerdings,
den Teig im Kihlschrank noch 24 Stunden liegen zu lassen.
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Pizza (Fortsetzung)

Fir den Belag schélen Sie jetzt die vier Knoblauch-Zehen und pressen sie in ein

Glas (entweder mit einer Knoblauch-Presse oder Sie schneiden den Knoblauch mit
einem Messer in kleine Wiirfel, bestreuen ihn mit Salz und pressen daraus eine Paste
die Sie dann in das Glas fullen). Danach fullen Sie das Glas mit etwas Olivendl auf
und verrthren alles ordentlich mit einem Teel6ffel. Den Kase reiben Sie nun bitte fein.

Der Backofen sollte schon so vorgeheizt sein, dass er die maximale Temperatur erreicht
hat — etwa 250 Grad Celsius.

Dann nehmen sie eine Teig-Kugel aus dem Behalter und wenden diese in Mehl, welches
Sie vorher grof3zigig auf der Arbeitsplatte verstreut haben. Danach formen Sie sich

bitte eine etwa 30-32 Zentimeter grolde Pizza, jedoch sollte der Rand etwas dicker sein.
Diese legen Sie dann auf ein eingedltes Backblech, setzen dann einen grof3en Klecks
passierte Tomaten in die Mitte (etwa eine Suppenkelle voll) und verteilen diese mit der
Suppenkelle kreisférmig von innen nach auf3en bis an den Rand. Nun bestreuen Sie

die Pizza mit etwa 2 Handvoll Kase. Danach verteilen Sie 6 Salamischeiben im Kreis auf
der Pizza und platzieren eine Salami in der Mitte. Verteilen Sie dann noch etwas Kase
auf den Salamischeiben und verteilen Sie mit einem Teeldffel noch etwas von dem
Knoblauch-Ol auf der Pizza verteilen. Bestreut wird die Pizza mit einer Prise Oregano.

Zum Schluss backen Sie die Pizza im vorgeheizten Backofen etwa 15 bis 20 Minuten,
bis der Kase goldbraun ist.

Mit den vier weiteren Teig-kugeln verfahren Sie bitte ebenfalls so.
Arbeitszeit: etwa 60 Minuten

Ruhezeit: etwa 60 Minuten
Backzeit: etwa 15-20 Minuten
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Pizza Schinken-Schafskase
mit veganem Schinken-Spicker und Schafskase

Menge: 4 Portionen

1 Paket Blatterteig aus dem Kuhlregal
125 Gramm Schafskase

100 Gramm veganem Schinken-Spicker
100 Gramm Schmand

100 Gramm Krauter-Frischkase
etwas Schnittlauch, Tiefkuhl

etwas Meersalz

etwas Pfeffer

etwas Paprikapulver

etwas Knoblauch-Pulver

etwas Kase, geraspelter

etwas Oregano

Aulerdem:
etwas Backpapier

Schneiden Sie den Schafskase klein, zerquetschen Sie ihn mit der Gabel oder
zerkleinern Sie ihn elektrisch. Dann schneiden Sie den Schinken Spicker sehr

klein, vermengen beides mit dem Frischkase, dem Schmand und den Schnittlauch
und schmecken die Zutaten mit Meersalz, Pfeffer, Paprika-Pulver und Knoblauch ab

Den Blatterteig legen Sie bitte auf ein Backblech mit Backpapier und verteilen die
Masse nach und nach gleichmafig auf dem Teig, am besten mit einem Essloffel. Zum
Schluss bestreunen Sie das Ganze mit etwas Raspel-Kase und bestreuen es nach

Belieben mit Oregano.

AnschlieRend backen Sie die Pizza bei 180 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) oder
bei 160 Grad Celsius (Heil3luft) auf der mittleren Schiene etwa 20 Minuten, bis der

Teig schon gold-braun ist.

Arbeitszeit: etwa 10 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten
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Pizza al Funghi e Pancetta
mit Tomatensauce, Pilzen, Speck,
Kase und Champignons

Menge: 4 Portionen

Fur den Teig:

300 Gramm Mehl

1 Paket Hefe (Trockenhefe)
%, Teeloffel Meersalz

1 Prise Zucker

150 Milliliter Wasser, warm
1 Essloffel Olivendl

Fur die Sauce:

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe, nach Belieben mehr

etwas Speiseodl

1 Essloffel Tomatenmark

1 Dosen Tomaten in Stucken (Pizza-Tomaten, nicht gewurzt)
1 Paket Krauter, italienische, Tiefkuhl

etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

FuUr den Belag:

100 Gramm Schinken (Pancetta)

500 Gramm Champignons, am besten braune

2 Essloffel Mehl

etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

200 Gramm Kase, geriebener (zum Beispiel Pizza-Kase)

Sieben Sie das Mehl in eine Schussel und vermischen Sie es mit der Hefe, dem
Meersalz und dem Zucker. Dann geben Sie lauwarmes Wasser und das Olivendl
hinzu und verkneten die Zutaten mit dem Knethaken zu einem glatten Teig.

Der Teig sollte moglichst nicht mehr kleben ! AnschlieRend lassen Sie den Teig

an einem warmen Ort (zum Beispiel im 30 Grad Celsius heillem Backofen) abgedeckt
mindestens 45-60 Minuten gehen lassen (der Teig soll sich ungefahr verdoppeln).
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Wahrenddessen pellen Sie fur die Sauce die Zwiebel und den Knoblauch und hacken
beides klein. Das Ol erhitzen Sie dann in einer Kasserolle und diinsten die Zwiebel

mit Knoblauch darin glasig. AnschlieRend geben Sie das Tomatenmark zu, schwitzen es
kurz an und I6schen das Ganze mit den Tomaten ab. Nun lassen Sie die Sauce kurz
aufkochen, rihren dann die Krauter ein und schmecken sie mit Meersalz und Pfeffer
ab.

Den Pancetta schneiden Sie bitte in Streifen und lassen ihn in einer Pfanne mit
etwas Speisedl aus.

Jetzt putzen Sie die Pilze:

Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur
Wassergeschmack Deshalb sollte Sie die Pilze auch nie ins Wasser legen. Stattdessen
|6sen Sie bitte zwei Essloffel Mehl in einer Schissel Wasser auflésen und waschen

die Pilze darin etwa 1 - 2 Minuten darin. Das Mehl wirkt wie Schmirgelpapier und

die Pilze nehmen so kaum Wasser auf.

Die Pilze scheiden Sie nach dem Putzen in feine Scheiben und braten sie mit den
Pancetta-Streifen an. Gewlrzt werden die Pilze und die Pancetta-Streifen mit
Meersalz und Pfeffer.

Danach heizen Sie den Backofen auf 250 Grad Celsius (Umluft) oder 230 Grad (HeiRluft)
vor. Die Tomatensauce verteilen Sie auf dem Teig und streuen die Pilz-Mmischung darauf.
Zum Schluss bestreuen Sie die Pizza gleichmafig mit dem Kase und backen sie etwa
15-20 Minuten.

Ruhezeit: etwa 45-60 Minuten
Backzeit: etwa 15-20 Minuten

30



Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Pizza

Pizza Bolognese
mit Tomatensauce, Kase
und Fleisch-Sauce

Menge: 4 Portionen

4 Essloffel Speisedl

400 Gramm Hackfleisch, gemischt

1 Zwiebel, gehackt

3 Knoblauchzehen, gehackt

1 kleine Dose Tomaten, geschalt

2 Essloffel Tomatenmark

8 Tomaten

200 Gramm Kase, geriebener (Emmentaler)
etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

etwas Paprikapulver

etwas Oregano

1 Pizza-Tteig fUr ein Blech (selbst gemacht oder gekauft)

Schwitzen Sie die abgezogenen und gewtirfelten Zwiebel und den abgezogenen und
gewdurfelten Knoblauch im heilem Speisedl an, geben Sie das Hackfleisch dazu und
braten Sie es kraftig an. Dann rihren Sie das Tomatenmark unter und résten es

kurz mit. Gewdurzt wird das Hackfleisch mit Meersalz, Pfeffer, Oregano und Paprika-Pulver,
dann geben Sie die geschalten Dosen-Tomaten dazu. Danach kochen Sie das Ganze

bei starker Hitze kraftig ein.

Wahrenddessen schneiden Sie die abgespulten Tomaten in Scheiben.

Danach legen Sie den Teig auf ein Backblech und belegen ihn mit den Tomaten. Die
Hackfleisch-Sauce schmecken Sie bitte kraftig ab, verteilen sie auf den Tomaten und
bestreuen sie mit dem Kase. AnschlieRend backen Sie die Pizza im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad (Oberhitze/Unterhitze) oder bei 180 Grad Celsius (Heiluft)
etwa 20 Minuten.

Arbeitszeit: etwa 20 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten
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Pizza Bomba
Pizza in Ballform mit einer Uberraschung im Inneren

Menge: 4 Portionen

200 Gramm Weizen Mehl Type 550

50 Gramm Hartweizengriel}

etwas Meersalz

Y2 Packchen Trockenhefe

etwas Zucker

etwas natives Olivendl extra

162 2 Milliliter Wasser lauwarm

2 Stuck Knoblauchzehen gehackt

1 Bund Basilikum, Blatter abgezupft, kleine Blatter beiseite legen
1 %2 Dose Eier-Tomaten ganz

Y% Prise Meersalz

Y2 Prise Pfeffer frisch aus der Muhle

etwas Speisedl

5 Stlck Kirsch-Tomaten vollreif

125 Gramm Bluffel-Mozzarella oder anderer Mozzarella
Pflanzendl zum Frittieren

Aulerdem:
etwas Klchenpapier

Sieben Sie das Mehl, den Griel3 und Meersalz auf die saubere Arbeitsflache und dricken
Sie in die Mitte eine Mulde. Dann verrihren Sie die Hefe, den Zucker und das Olivenol

in einer Schussel mit dem warmen Wasser, lassen alles einige Minuten ruhen und giel3en
die Zutaten dann in die Mulde. Danach ruhren Sie bitte mit einer Gabel nach und nach

das Mehl vom Rand in die Flussigkeit ein. Auf diese Weise arbeiten Sie nun immer mehr
Mehl ein, bis sich ein klebriger, kompakter Klof gebildet hat. AnschlieRend arbeiten Sie
das restliche Mehl mit sauberen, bemehlten Handen ein, bis der Teig glatt und geschmeidig
ist.

Den Teig bestauben Sie nun bitte rundherum mit Mehl, legen ihn in eine Schiissel und
bedecken diese mit einem feuchten Kichentuch. Den Teig lassen Sie danach an einem
warmen Ort 60 Minuten gehen (zum Beispiel im 30 Grad Celsius heillem Backofen) bis
der Teig sein Volumen verdoppelt hat.

Wahrend der Ruhezeit bereiten Sie bitte die Tomatensauce folgendermal3en zu:
Schneiden Sie den abgezogenen Knoblauch in Warfel. Dann erhitzen Sie eine grole
beschichtete Pfanne mit dem Olivendl. Den Knoblauch geben Sie nun hinzu und
dinsten die Wurfel in der Pfanne, bis sie Farbe nehemn. Danach fligen Sie das
abgespulte und trocken geschuttelte Basilikum und die Eier-Tomaten hinzu.
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Die Sauce wiurzen Sie jetzt mit Meersalz und Pfeffer. Sobald sie aufkocht, nehmen Sie
die Sauce von der Kochstelle und purieren sie mit einem Purierstab. Dann stellen Sie
die Pfanne wieder auf die Kochstelle und bringen sie zum Kochen. Die Hitze schalten
Sie sofort herunter und lassen die Sauce etwa 5 Minuten eindicken, bis sie die
gewunschte Konsistenz erreicht hat.

Nach der Ruhezeit des Teiges kneten Sie den Pizza-Teig auf einer mit Mehl oder
Grield bestaubten Arbeitsflache nochmals gut durch. Dann zerteilen Sie den Teig

in 20 Stlcke von der Grof3e einer Limette und bestauben sie ebenfalls mit etwas
Grield oder Mehl. Die Teig-Ballchen rollen Sie jetzt zu Kreisen von etwa 10 Zentimeter
Durchmesser und der Dicke einer Minze aus.

Dann Formen Sie die Teige zu einer Formen der "Bombe", legen einen Teig-kreis in
die hohle Hand, flllen 1 Essloffel Tomatensauce ein, bekleckern aber nicht den
Teig-Rand, und legen 1/2 Kirsch-Tomate, einige gréRere Basilikum-Blatter sowie

1 Stick Mozzarella hinein.

Nun mussen Sie ganz vorsichtig sein:

Schlagen Sie ohne dass die Flllung Uberschwappt, die Teig-Rander hoch und
drucken Sie sie fest zusammen, sodass die Naht versiegelt wird. Das Ballchen
kneten Sie danach in der hohlen Hand, bis es ebenmalig ist. Die restlichen
Teig-kreise verwandeln Sie bitte ebenso in "Bomben".

Anschlie3end gielden Sie das Olivendl in einen stabilen, hohen und ausreichend
grol3en Topf oder eine Fritteuse. Es sollte etwa 10 Zentimeter hoch, aber nicht
bis zum Topf-Rand reichen. Das Speisedl erhitzen Sie bitte auf 180 Grad Celsius
(wenn Sie einen Holzstab hinein halten und sich kleine Blaschen am Stab bilden
hat das Ol die richtige Temperatur). Die kleinen Béllchen tauchen Sie nun mit
einer Schaumkelle behutsam in das heilde Speisedl und frittieren sie etwa
5 Minuten. Nach der Halfte der Zeit wenden Sie die Ballchen, bis sie rundherum
schon gold-braun sind.

Die Ballchen lassen Sie nach dem Frittieren auf Kichenpapier abtropfen und
salzen sie leicht. Dann erhitzen Sie die restliche Tomatensauce und gielen sie

auf Teller oder eine Platte zu einem Saucen-Spiegel. Die "Bombe" setzen Sie
darauf und garnieren sie zum Schluss mit den zurtickgelegten Basilikum-Blattchen.

Ruhezeit: etwa 60 Minuten
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Pommes-Pizza
Menge: 1 Portion

1 Paket Pommes frites, Tiefkihl, etwa 750 Gramm
etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

200 Gramm Mozzarella, gerieben

170 Gramm Tomatensauce

Fur den Belag:

8 Scheiben Salami

4 Scheiben Schinken, in Streifen geschnitten
2 mittel-grof3e Champignons

2 Essloffel Mehl

3 Stiele Basilikum

Backen Sie die Pommes frites im Backofen nach Packungs-Anleitung zu 3/4 fertig und
lassen Sie sie ein paar Minuten auskuhlen.

Dann befillen Sie ein rundes Pizza-Blech mit den Pommes frites und driicken die
Pommes frites etwas an, sodass ein Pizza-Boden mit leichtem Rand entsteht.

Danach verteilen Sie 3/4 des Mozzarella auf den Pommes frites und backen das
Ganze zusammen 5 - 7 Minuten bei 160 Grad Celsius (Umluft) oder bei 140 Grad
Celsius (Heil3uft), bis der Kase verlaufen ist.

AnschlieRend streichen Sie die Tomatensauce Uber die Pizza, wirzen sie mit Meersalz
und Pfeffer und belegen sie zum Beispiel mit Salami, Schinken und geputzten Pilzen
(siehe Tipp). Danach streuen Sie den restlichen Mozzarella dariber und backen die
Pizza in 7 - 10 Minuten fertig. Zum Schluss bestreuen Sie die Pizza mit Basilikum und
servieren Sie dann.

Unser Tipp zum putzen der Pilze:

Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur
Wassergeschmack Deshalb sollte Sie die Pilze auch nie ins Wasser legen. Stattdessen
I6sen Sie bitte zwei Essloffel Mehl in einer Schiissel Wasser auflésen und waschen

die Pilze darin etwa 1 - 2 Minuten darin. Das Mehl wirkt wie Schmirgelpapier und

die Pilze nehmen so kaum Wasser auf.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten
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Pizza al Pesto Genovese
mit grinem Pesto, frischen Tomaten, Prosciutto,
Oliven, Mozzarella und Pecorino

Menge: 4 Portionen

Fur den Hefeteig:
400 Gramm Mehl, 2 Wurfel Hefe, 1 Teeloffel Meersalz, 1 Teeloffel Zucker
200 Milliliter Wasser, warm, 1 Essloffel Olivenol

Fur den Belag:

1 Glas Pesto alla Genovese, 500 Gramm Tomaten, frische, 2 Kugeln Mozzarella
100 Gramm Schinken, italienischer luftgetrockneter (prosciutto)

100 Gramm Oliven, schwarze, ohne Stein,

100 Gramm Schafskase (Pecorino, ersatzweise Parmesan), gerieben

nach Belieben Pfeffer frisch aus der Muhle, nach Belieben Basilikum

Aulerdem:
etwas Backpapier

Sieben Sie das Mehl in eine Schussel. Dann rihren Sie die Hefe mit Zucker und Wasser
an, geben die Zutaten zu dem Mehl und verarbeiten sie mit Meersalzalz und Olivendl mit
Hilfe der Knethaken zu einem glatten Teig . Den Teig lassen Sie bitte an einem warmen
Ort (zum Beispiel den 30 Grad Celsius heidRen Backofen) abgedeckt etwa 45-60 Minuten
gehen bis er sich ungefahr verdoppelt hat.

Wahrenddessen schneiden Sie fir den Belag die Tomaten und den Mozzarella in Scheiben,
halbieren die Oliven oder schneiden sie in Ringe.

Dann heizen Sie den Backofen auf entweder 200 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) oder
auf 180 Grad Celsius (Heiluft) vor.

Den Hefeteig breiten Sie nun auf einem mit Backpapier ausgelegten oder gefetteten
Backblech aus. Dann bestreichen Sie ihn gro3ztgig mit Pesto, sodass bis auf einen
kleinen Rand der gesamte Pizza-Teig gut bedeckt ist. Die Tomaten-Scheiben verteilen
Sie bitte darauf, reil3en den Prosciutto in kleine Sticke und verteilen ihn auch auf der
Pizza. Anschliel3end streuen Sie die schwarzen Oliven darUber, verteilen die
Mozzarella-Scheiben gleichmafig Uber die gesamte Pizza, reiben den Pfeffer dartber
und streuen zuletzt den Pecorino darauf.

Zum Schluss wird die Pizza im vorgeheizten Backofen etwa 20-25 Minuten gebacken.
Vor dem Servieren konnen Sie das Gericht nach Belieben mit Basilikum bestreuen.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten, Ruhezeit: etwa 45-60 Minuten, Backzeit: etwa 20-25 Minuten
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izza Hawaii
mit veganem Schinken-Spicker und Ananas

Menge: 1 Portion

500 Gramm Mehl

1 Teeloffel Meersalz

1 Teeloffel Zucker

1 Wirfel Hefe

2 Becher Wasser, lauwarmes

1 Essloffel Olivendl

1 Dose Ananas

etwas Pizza-Gewilrz

1 Paket Kase (Pizza-Kase), geriebener
250 Gramm veganen Schinken Spicker
1 Dose Tomatensauce

Aulerdem:
etwas Backpapier

Zerbrockeln Sie die Hefe und vermengen Sie sie mit den ersten drei Zutaten. Dann geben
Sie das Wasser und das Olivendl dazu und verarbeiten die Zutaten zu einem Hefeteig.
Den Teig formen Sie danach zu einer Kugel und lassen ihn etwa 40 Minuten gehen.

Sobald der Teig gegangen ist, rollen Sie ihn aus und geben ihn auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech. Dann verstreichen Sie ein wenig Tomatensauce auf dem Teig
verstreichen. Den Schinken Spicker schneiden Sie bitte in vier Sticke, geben ihn mit
der Ananas auf die Pizza, wurzen mit den Pizza-Gewurz und streuen zum Schluss den
geriebenen Pizza-Kase daruber

Anschliel3end backen Sie die Pizza im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad Celsius (Umluft)
oder bei 150 Grad Celsius (Heiluft) etwa 18 Minuten. Danach kdnnen Sie das Gericht sofort
servieren.

Eine Anmerkung:
Bitte geben Sie nur ein bisschen von der Tomatensauce darauf, sonst schwimmt alles, weil
die Ananas sehr viel Saft verliert.

Arbeitszeit: etwa 25 Minuten

Ruhezeit: etwa 40 Minuten
Backzeit: etwa 18 Minuten
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Pizza Capri
mit Tomatensauce, Kase, Mais, Zwiebeln,
Schinken, Thunfisch und frischen Champignons

Menge: 6 Portionen

500 Gramm Mehl

1 Paket Hefe

etwas Meersalz

3 Essloffel Olivendl

1/4 Liter Wasser (lauwarm)

500 Gramm passierte Tomaten
1/2 Essloffel Olivendl

etwas Meersalz

etwas frisch gemahlener Pfeffer

1 Teeldffel Oregano

0.25 Teeloffel Basilikum

2 Spritzer Tabasqueo

7 Stuck Champions

2 Essloffel Mehl

200 Gramm Kochschinken

1 Zwiebel

1 Dose Ananas (mittel oder klein)
1 Dose Thunfisch

1 Paket geriebener Kase

etwas Mehl fur das Backblech (oder etwas Backpapier)

Geben Sie das Mehl in eine grol3e Deckel-Schissel und machen Sie bitte in die Mitte
eine Vertiefung, in diese broseln Sie die Hefe und bestreuen Sie mit dem Meersalz.

Dann erwarmen Sie das Olivendl und vermengen es mit dem lauwarmen Wasser.

Das Ol-Wassergemisch vermischen Sie mit der Hefe und einem Teil (etwa 1/3) des
Mehls und schlangen alles mit einem Schneebesen kraftig auf.

Dann lassen Sie den Vorteig an einem warmen Ort (zum Beispiel im Backofen bei
30 Grad Celsius) mit geschlossenem Deckel etwa 20 Minuten gehen. Wenn der
Vorteig Blasen wirft ist er gut.

Jetzt schlagen Sie das restliche Mehl mit dem Schneebesen (so lange wie mdglich)

unter den Teig, dann kneten Sie den Teig weiter er sollte danach moglichst nicht
mehr kleben.

37



Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Pizza (Fortsetzung)

AnschlieRend lassen Sie den Teig weitere 20 Minuten im Ofen (mit Deckel) gehen, bis
sich der Teig etwa verdoppelt hat.

Die passierten Tomaten erwarmen Sie nun mit dem Olivendl, den Krautern und
schmecken sie mit den Gewdirzen ab.

Danach putzen Sie die Champions:

Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur
Wassergeschmack Deshalb sollte Sie die Pilze auch nie ins Wasser legen. Stattdessen
I6sen Sie bitte zwei Essloffel Mehl in einer Schissel Wasser auflésen und waschen die
Pilze darin etwa 1 - 2 Minuten darin. Das Mehl wirkt wie Schmirgelpapier und die

Pilze nehmen so kaum Wasser auf.

Dann schneiden Sie die Pilze in Scheiben, den Schinken in Stlicke schneiden, schélen
die Zwiebel, halbieren sie und schneiden die Zwiebel in feine Streifen.

Den Thunfisch lassen Sie bitte abtropfen und zerbrockeln ihn in Stlicke. Danach lassen
Sie bitte die Ananas abtropfen.

Nun rollen Sie den Pizza-Teig auf einem bemehlten Backblech aus, streichen die Tomatensol3e
darlUber und bestreuen das Ganze mit einem kleinen Teil K&se.

Den Schinken, die Champions, den Thunfisch, die Zwiebeln-Streifen und die Ananas
verteilen Sie bitte dariiber und verteilen auch den restlichen Kase darauf.

Dann streuen Sie noch etwas Oregano und Basilikum dartber und backen die Pizza im
vorgeheizten Backofen (bei 230 Grad Celsius Heilbluft, 240 Grad Celsius Ober-Unterhitze)
etwa 8-10 Min. backen. Der Kase sollte mdglichst goldbraun sein.

Zu diesem Gericht empfehlen wir ein Rotwein.

Arbeitszeit: etwa 45 Minuten

Ruhezeit: etwa 40 Minuten
Backzeit: 8-10 Minuten
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Kinderpizza

FuUr den Teig:

150 Gramm Dinkelvollkornmehl
150 Milliliter Wasser

1/4 Teeloffel Meersalz

Fur die Sauce:
400 Milliliter PizzasolRRe

Fur den Belag:

30 Gramm Zwiebel, rot

30 Gramm Aubergine

30 Gramm Brokkoli

1 Paprika, gelb

1 Paprika, rot

1 Paprika, grin

1 Tomate

50 Gramm Mozzarella oder Parmesan (vegane Alternative: Hefeflocken)

Aulerdem:
etwas Backpapier

Heizen Sie den Backofen auf entweder 200 Grad Celsius (Umluft) oder auf 180
Grad (HeiRluft) vor. Dann verrihren Sie das Mehl mit dem Wasser und dem
Meersalz in einer Rihrschissel mit einer Gabel. Die Masse verstreichen Sie mit
einem Essloffel auf einem eingefetteten Backpapier etwa 2 Zentimeter dick

in der Form einer Pizza.

Nun backen Sie die Pizza fur 12 Minuten auf der mittlerer Schiene.

In der Zwischenzeit waschen Sie das Gemuse und schneiden es in sehr
schmale Streifen. Die Paprikaschoten mussen Sie dabei bitte halbieren und
den Strunk sowie die Kerne und die weil3en Scheidenwande entfernen.
Danach spulen Sie die Paprika-Schoten grindlich ab und schneiden sie
auch in schmale Streifen.

Zum Schluss nehmen Sie die Pizza aus dem Ofen, belegen Sie mit dem Gemiuse
und servieren sie.

Arbeitszeit: etwa 20 Minuten
Backzeit: etwa 12 Minuten
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Pizza Parma e Rucola
mit Tomatensauce, Kase, Mozzarella,
Rucola und Parmaschinken

Menge: 4 Portionen

1 Paket Pizza-Teig

1 kleine Dosen Tomaten (Pizza-Tomaten mit Oregano)

150 Gramm Kase, nach Wahl

200 Gramm Kirschtomaten

2 Zehen Knoblauch

1 Bund Rucola, (etwa 150 Gramm )

2 Teeloffel Olivendl

200 Gramm Parmaschinken oder Serranoschinken in dinne Scheiben
etwas Meersalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

Bereiten Sie den Pizza-Teig nach der Packungs-Anweisung zu und rollen Sie ihn auf
einem Backblech aus. Dann bestreichen Sie ihn mit etwa 1/2 Dose Pizza-Tomaten
und bestreuen die Pizza mit dem Kase. Gebacken wird die Pizza bei etwa 200 Grad
Celsius (Oberhitze/Unterhitze') oder bei 180 Grad (Heil3luft) im Backofen etwa

20 Minuten.

Wahrenddessen halbieren Sie die abgespulten Cocktail-Tomaten, geben sie in eine
Schussel und pressen (oder mit einem Messer und etwas Meersalz zermalen) den
Knoblauch dazu. Dann waschen Sieden Rucola und schneiden die dicken Stiele ab

. Den Rucola geben Sie jetzt bitte mit in die Schussel und vermischen alles miteinander.
Etwa 5 Minuten, bevor die Pizza fertig gebacken ist, geben Sie das Olivendl zu dem
Salat und schmecken ihn mit Meersalz und Pfeffer ab.

Nach Ablauf der Zeit nehmen Sie die Pizza aus dem Backofen, richten sie portionsweise
auf Tellern an, verteilen den Schinken darauf und geben zum Schluss den
Tomaten-Rucola-Salat dartber.

Arbeitszeit: etwa 45 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten
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Pizza Vier Jahreszeiten (Quattro Stagioni)
mit veganem Schinken-Spicker, Oliven,
frischen Champignons und Broccoli

Menge: 4 Portionen

Fur den Teig

1/2 Hefe-Wiirfel

450 Gramm Mehl

1 Teeloffel Zucker

etwas Meersalz

20 Gramm Butter

1 Eigelb (Grolke M)
Pflanzendl (zum Ausfetten)

FUr den Belag

150 Gramm Artischockenherzen (Glas)
150 Gramm Schwarze Oliven (entsteint)
12 Sardellenfilets

4 Champignons

2 Essloffel Mehl

100 Gramm Schinken Spicker (in Scheiben)
450 Gramm Dosen-Tomaten (sttickig)

1 Essloffel Basilikum (frisch gehackt)
etwas Meeralz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

200 Gramm Mozzarella (gerieben)
Salbeiblatt (zum Garnieren)

Losen Sie die Hefe in etwas lauwarmem Wasser auf und verkneten Sie sie mit dem Mehl,
dem Zucker, etwas Meersalz, der Butter, dem Eigelb und etwa 200 Milliliter lauwarmem
Wasser zu einem glatten Teig. Dann lassen Sie den Teig abgedeckt etwa 60 Minuten gehen.

Nun heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius (Umluft) oder 200 Grad

Celsius (Heil¥luft) vor. Fur den Belag lassen Sie die Artischocken und die Oliven abtropfen.
Die Sardellen tupfen Sie bitte trocken. Dann putzen Sie die Champignons und schneiden
sie in Scheiben.

Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur
Wassergeschmack Deshalb sollte Sie die Pilze auch nie ins Wasser legen. Stattdessen
I6sen Sie bitte zwei Essloffel Mehl in einer Schissel Wasser auflésen und waschen die
Pilze darin etwa 1 - 2 Minuten darin. Das Mehl wirkt wie Schmirgelpapier und die

Pilze nehmen so kaum Wasser auf.
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Danach schneiden Sie den Schinken Spicker klein. Die Tomaten verrihren Sie
anschliel3end bitte mit dem Basilikum, etwas Meersalz und Pfeffer und schmecken die
Solde noch einmal ab. Dann wellen Sie den Teig jeweils rund aus. Nun legen Sie den
Teig auf 4 gedlte Pizza-Backbleche und bestreichen die Pizzen mit der Tomatensol3e.
Dabei missen Sie den Rand frei lassen. Jeweils ein Viertel der Pizzen belegen Sie bitte
mit den Artischocken, ein Viertel mit den Champignons, eines mit Sardellen und den
Oliven und das letzte Viertel mit dem Schinken Spicker.

Dann streuen Sie Uber die Pizzen den Kase und backen sie im Backofen etwa
15-20 Minuten. Zum Schluss garnieren Sie das Gericht mit Salbei garniert und

servieren es.

Ruhezeit: etwa 60 Minuten
Backzeit: etwa 15-20 Minuten

42



Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html
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Pizza Enzo
mit Tomatensauce, Kase, Thunfisch,
Champignons und veganem Schinken-Spicker

Fir den Teig:
400 Gramm Mehl, 1 Wirfel Hefe, 1 Teeloffel Meersalz, 5 Essloffel Olivenol

FUr den Belag:

370 Gramm Tomaten, stlickige, gewurzte, 75 Gramm Champignons

2 Essloffel Mehl, 100 Gramm Schinken-Spicker, 1 Dose Thunfisch

1 m.-groRe Zwiebeln, 30 Gramm Oliven, 200 Gramm Kase, geriebener

Aullerdem:
etwas Backpapier

Zerbrdckeln Sie die Hefe und I6sen Sie sie in 200 Milliliter lauwarmem Wasser auf. Dann
verkneten Sie die Hefe mit dem Mehl, etwas Meersalz und Olivendl glatt und lassen

den Teig etwa 30-45 Minuten an einem warmen Ort gehen. Zwischendurch heizen

Sie bitte den Backofen vor (E-Herd 225 Grad Celsius, Umluft 200 Grad Celsius,

Heilluft 180 Grad Celsius, Gas Stufe 4).

Nun putzen Sie die Pilze:

Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur
Wassergeschmack Deshalb sollte Sie die Pilze auch nie ins Wasser legen. Stattdessen
I6sen Sie bitte zwei Essloffel Mehl in einer Schissel Wasser auflosen und waschen

die Pilze darin etwa 1 - 2 Minuten darin. Das Mehl wirkt wie Schmirgelpapier und

die Pilze nehmen so kaum Wasser auf.

Dann schneiden Sie die Champignons in dunne Scheiben und den veganen Schinken
Spicker in wirfel. Danach lassen Sie den Thunfisch abtropfen und schneiden die
Zwiebeln in Ringe.

Den Teig kneten Sie anschlieen noch einmal kurz durch, rollen ihn auf einem mit
Backpapier belegten Backblech aus und verteilen die wurzigen Tomaten darauf.

Eine Halfte der Pizza belegen Sie mit den Champignons und dem Schinken Spicker, die
andere Halfte bitte mit Thunfisch, Zwiebeln sowie Oliven. Dann verteilen Sie den
geriebenen Kase auf der Pizza und backen das Ganze im heilden Ofen etwa 20 Minuten.

Arbeitszeit: etwa 25 Minuten

Ruhezeit: etwa 30-45 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten
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Pizza 4 Modi
mit Tomatensugo, Kase, Artischocken,
Salami und frischer Paprika

Menge: 4 Portionen

FUr den Teig:

400 Gramm Mehl

250 Milliliter Wasser, lauwarm

1 Wirfel Frischhefe

4 Essloffel Olivenol

3 Essloffel, gehauft Krauter, italienische, getrocknet
2 Teeloffel, gehauft Paprikapulver, edel-sul}

etwas Meersalz

Fur den Belag:

350 Milliliter Tomaten-sugo

1 grol3e Paprikaschote, rot

150 Gramm Salami, etwa 12 - 15 Scheiben

1 grol3e Zwiebel, rot

1 Knoblauchzehe

300 Gramm Kase (zum Beispiel Emmentaler oder Gouda)
nach Belieben Krauter, italienische, getrocknet

Geben Sie das Mehl in eine Schussel und vermischen Sie es gut mit Meersalz, Krautern
und Paprika-Pulver. In der Mitte formen Sie bitte eine Mulde und gieRen das Olivendl
hinein. Die Hefe l16sen Sie danach im Wasser auf und geben sie ebenfalls in die Mulde
geben. Dann verkneten Sie alles gut verkneten, bis ein elastischer Teig entstanden ist.
Diesen Teig lassen Sie nun in warmer Umgebung zugedeckt mit einem feuchten
Klchentuch etwa 45 - 60 Minuten gehen lassen (bis er sich etwa verdoppelt hat).

Wahrend der Teig geht, bereiten Sie alle Zutaten vor:

Die Salami schneiden Sie in Scheiben, die Paprika (vierteln, entkernen und die
weillen Scheidenwande herausnehmen, dann die Schote grindlich absptlen)
schneiden Sie in dinne Streifen, die Zwiebel in Ringe und den Knoblauch schneiden
Sie in ganz dinne Scheiben oder Wiirfel.

Jetzt rollen Sie den Teig auf dem Backblech aus und bestreichen ihn mit Tomaten-sugo.
Dann streuen Sie ein wenig getrockneten Oregano oder andere italienische Krauter
nach Geschmack darlber, danach belegen Sie die Pizza mit Salami, Paprika-Streifen
und Knoblauch. Zum Schluss reiben Sie bitte den Kase und verteilen ihn auf der Pizza.
Alternativ kdnnen Sie den Kase auch auf die Tomatensauce reiben und danach sie mit
den Zutaten belegen, wir machen es aber lieber anders herum.
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AnschlieRend wird die Pizza bei etwa 225 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) oder
bei 2005 Grad Celsius (Heilluft) auf der mittleren Schiene etwa 25 - 30 Minuten
gebacken. Je nachdem, wie knusprig Sie den Boden haben méchten, kénnen

Sie die Pizza etwas weniger oder mehr backen. Bitte regelmalig reinschauen

und testen.

Je nach Geschmack kénnen Sie den Teig auch ohne oder mit anderen Krautern
und/oder anderen Gewurzen wurzen. Auch bei der Salami konnen Sie gut
verschiedene Arten ausprobieren, wir mogen zum Beispiel gerne eine Mischung
aus Fenchel- und scharferer Chorizo-Salami.

Sie kdnnen Ubrigens auch hervorragend auf einem Pizza-Stein auf dem
Grill zubereiten.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten

Ruhezeit: etwa 45-60 Minuten
Backzeit: etwa 30 Minuten
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Pizza Tonno
mit Tomatensauce, Kase, Thunfisch, Mozzarella,
Pizzaiola, einem Ei und Schalotten

Menge: 1 Portion

Fur den Teig:

200 Gramm Mehl (Dinkel) oder Weizenmehl Type 1050
300 Gramm Mehl (Dinkelvollkorn)

1 Paket Hefe (Trockenhefe/Trockengerm, Bioprodukt)
2 Essloffel Olivendl

1 Teeloffel Meersalz

250 Milliliter Wasser, lauwarmes

2 Dosen Thunfisch, abgetropfter
200 Gramm Mozzarella (Buffelmozzarella)
200 Gramm Kase (Edamer), geriebener

FUr die Sauce: (Pizza-iola)

2 Fleischtomaten (Fleischparadeiser), ovale
2 Knoblauchzehen

1 Schalotte

etwas Thymian, frischer, gehackter
2 Essloffel Tomatenmark

200 Milliliter Wasser

etwas Salbei, gehackter

etwas Oregano, gehackter

etwas Paprikapulver

etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

Fur den Belag:
ein paar Peperoni
1 Ei bei Bedarf

Vermischen Sie beide Mehl-Sorten mit dem Meersalz und dem Trocken-Germ und kneten
Sie sie dem lauwarmen Wasser und dem Olivendl zu einem glatten Teig. Dann lassen Sie
den Teig an einem warmen Ort etwa 60 Minuten aufgehen (bis er sich fast bis zur Halfte
verdoppelt hat).
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Wahrenddessen entkernen Sie fur die Pizza-iola die Tomaten und schneiden sie in
kleine Wurfel. Dann ziehen Sie die Schalotte ab, schneiden sie ebenfalls in Warfel
und schwitzen sie gemeinsam mit dem abgezogenen und zerdruckten Knoblauch
in etwas heillem Olivendl an. Die Tomaten-Wurfel geben Sie bitte dazu, ebenso
den gehackten Thymian, den Salbei und den Oregano. Danach bestreuen

Sie die Sauce leicht mit Paprika-Pulver. Das Tomatenmark lassen Sie bitte kurz
mitbraten (Tomatisieren = Roststoffe flr einen besseren Geschmack) und gielden
anschliel3end alles mit Wasser auf. Jetzt lassen Sie die Sauce bei mittlerer Hitze
einkochen (etwa 15 Minuten), bis sie dicklich wird. Abgeschmeckt wird die
Pizza-iola mit Meersalz und Pfeffer.

Nun arbeiten Sie den Teig nochmals kurz durch und ziehen ihn auf einer bemehlten
Arbeitsflache zu 4 Pizzen aus. Jede Pizza bestreichen Sie bitte mit der Pizza-iola - lassen
den Rand dabei aus - und zerbroseln den Mozzarella daruber. Den gewunschten Belag
verteilen Sie bitte darauf. Hier ware das Thunfisch und Peperoni. Anschlieend betraufeln
Sie die Pizzen mit etwas Olivendl und streuen den geriebenen Edamer dartber. Eventuell
schlagen Sie noch ein Ei driber und bestreuen alles dann mit dem gehacktem frischem
Oregano. Den Rand bepinseln Sie bitte mit Olivendl, damit er im Ofen schdn knusprig
wird (bei Bedarf kdnnen Sie eventuell etwas Knoblauch ins Ol mischen).

Zum Schluss werden die Pizzen im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Celsius (Umluft)
oder bei 160 Grad Celsius (Heiluft) nacheinander mittig etwa 15-20 Minuten (je nach Ofen)
gebacken.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten

Ruhezeit: etwa 60 Minuten
Backzeit: etwa 15-20 Minuten
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Pizza Frutti Di Mare
mit Tomatensauce, Kase und Meeresfriichten

Menge: 1 Portion

Fur den Teig:

3 Essloffel Olivendl, kalt gepresst
125 Milliliter Wasser, warm

1 Messerspitze Salz, grobkornig
1 Paket Trockenhefe

240 Gramm Mehl

Fur die Sauce:

250 Milliliter Tomaten, passiert

etwas Salz, grobkornig

etwas Pfeffer, geschrotet

etwas Basilikum, Oregano, Rosmarin
etwas Olivendl, kalt gepresst

1 Zehe Knoblauch, zerdrickt

2 Essloffel Tomatenmark

etwas Zucker

1 kleine Zwiebel, fein gehackt

Fur den Belag:

160 Gramm Kase (Pizzakase)
etwas Basilikum, fein zerrupft
etwas Knoblauch-Ol

ein paar Krabben

ein paar Muscheln

ein paar Sardellen

ein paar Shrimps

ein paar Zitronen - Scheiben

Aulerdem:
etwas Backpapier

Lassen Sie fur die Pizza-Sauce die abgezogenen und gewdrfelten Zwiebel in heilRem
Olivendl glasig werden. Dann geben Sie die passierten Tomaten dazu und lassen sie
aufkochen. Danach geben Sie die restlichen Zutaten dazu und lassen alles fur etwa
15-20 Minuten leicht kocheln.
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In der Zwischenzeit geben Sie bitte flr den Teig das Mehl in eine Schussel und
geben die Trockenhefe hinein. Das warme Wasser geben Sie bitte auch dazu.
Dann verrihren Sie alles leicht und geben das Salz und das Olivendl dazu.
Danach lassen Sie den Teig etwa 15 min gehen. Danach so dinn wie moglich
ausrollen und auf ein Backblech mit Backpapier legen.

FUr den Belag verstreichen Sie anschlieRend die ausgekuihlte Pizza-Sauce dinn auf
dem Teig. Dann streuen Sie die Halfte von dem Kase daruber, legen die Sardellen,
Zitronenscheiben, die Muscheln, Krabben, die Shrimps, den zerrupften Basilikum
auf und streuen den restlichen Kase dartber. Danach tropfen Sie bitte das
Knoblauch-Ol (2 Knoblauch-Zehen pressen und mit 3 Essloffel Olivendl

vermischen) dartber. Zum Schluss geben Sie das Backblech mit der Pizza bei

220 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) oder bei 200 Grad Celsius (HeiBluft), bis
zur gewunschten Braunung (etwa 15 Minuten) in den Backofen.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten

Ruhezeit: etwa 15 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten
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Pizza Fiore
mit Tomatensauce, Kase, Artischocken
und veganem Schinken-Spicker

Menge: 2 Portionen

250 Gramm Mehl
125 Milliliter Wasser
4 Essloffel Olivenol
Y2 Teeloffel Meersalz
% Teeloffel Zucker
Y2 Warfel Hefe

Fur den Belag:

etwas Tomatensauce, 100 Gramm Kase, gerieben
etwas Oregano, nach Belieben Schinken Spicker
nach Belieben Artischocken

nach Belieben Zwiebeln

Aulerdem:
etwas Backpapier

Sieben Sie das Mehl in eine Schissel und dricken Sie in die Mitte eine Mulde.
Dann geben Sie das Wasser, das Olivendl, etwas Meersalz, Zucker und die
Hefe in die Mulde und verkneten die Zutaten mit der Hand. Danach kneten

Sie auf einer bemehlten Arbeitsflache den Teig geschmeidig. Nun lassen

Sie ihn abgedeckt in einer Schussel etwa 30 Minuten ruhen, bis das Volumen
sich etwa verdoppelt hat.

AnschlieRend rollen Sie den Teig zu einer gro3en runden Platte auf Backpapier aus.
In die Mitte des Teiges setzen Sie eine kleinere Schissel und dricken sie etwas in
den Teig ein, damit Sie den Rand sehen. Jetzt teilen Sie mit einem scharfen Messer,
von Rand zu Rand (dem der Rand der Schussel) die Mitte in Torten-Stucke.

Dann wirzen Sie die Tomatensol3e mit Meersalz, Pfeffer, etwas Zucker und Oregano
wurzen und vermischen die Sol3e. Den auf3eren Rand der Pizza bestreichen Sie bitte
mit der TomatensoRe. Danach Belegen Sie ihn mit allem, was Sie auf der Pizza haben
mochten. Danach streuen Sie den geriebenen Kase daruber.

Jetzt ziehen Sie die Spitzen von den "Torten-stlicken" Uber den Rand nach vorne und
dricken Sie etwas an. Zum Schluss bestreichen Sie die Oberseite dieser Stlicke auch mit
etwas Tomatensolde und ziehen die Pizza auf ein Backblech.

Gebacken wird die Pizza Fiore im auf 220 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) oder im
auf 200 Grad Celsius (HeiBluft) vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten.

Arbeitszeit: etwa 15 Minuten, Ruhezeit: etwa 30 Minuten, Backzeit: etwa 15 Minuten
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Pizza Vegetarisch
mit Kurbis, Pinienkernen und Gorgonzola

Menge: 4 Portionen

400 Gramm Mehl (vorzugsweise Dinkelmehl Type 630)
1 Paket Trockenhefe

1 Teeloffel Meersalz

1 Teeloffel Zucker

4 Essloffel Olivendl

250 Milliliter Wasser

1 Dose Pizza-Tomaten (vorzugsweise mit Oregano)
1 kleiner Hokkaido-Kurbis-se

3 mittel grol3e Zwiebeln, rot

200 Gramm Gorgonzola

50 Gramm Pinienkerne

Verkneten Sie das Mehl, die Trockenhefe, das Meersalz, etwas Zucker, das
Olivendl und 250 Milliliter lauwarmes Wasser zu einem glatten Teig. Sollte
der Teig etwas kleben, kdnnen Sie noch etwas Mehl zugeben, ist er zu
trocken, fugen Sie noch etwas lauwarmes Wasser bei. Dann lassen Sie
den Teig zugedeckt etwa 30 Minuten an einem warmen Ort gehen, bis er
seine Grole fast verdoppelt hat.

In der Zwischenzeit halbieren Sie bitte den Kirbis und entfernen die Kerne.

Die Halften schneiden Sie dann bitte mit einem scharfen Messer in diinne
Spalten (etwa 0,5 Zentimeter dick). Danach schalen Sie die roten Zwiebeln,
halbieren sie und schneiden sie ebenfalls in dlinne Streifen (etwa 2 - 3 Millimeter
breit).

Anschlieend fetten Sie ein Backblech gut mit Olivendl ein und wellen den

Teig darauf aus. Die Pizza-Tomaten verteilen Sie bitte auf dem Teig und bedecken

sie mit den Kurbis-Spalten. Dann geben Sie die Zwiebel-Streifen daruber,

entfernen die Rinde von dem Gorgonzola, schneiden den Kase in Wrfel

(etwa 1,5 Zentimeter grol3) und verteilen ihn auch Uber der Pizza. Zum Schluss
bestreuen Sie die Pizza mit den Pinienkernen und backen sie im Backofen auf

der mittleren Schiene bei 185 Grad Celsius (Umluft) oder bei 165 Grad Celsius (Heil3luft)
etwa 25 Minuten, bis der Kase verlaufen ist und alles leicht gebraunt ist.

Dazu passt ein trockener Rotwein.

Arbeitszeit: etwa 45 Minuten
Ruhezeit: etwa 30 Minuten
Backzeit: etwa 25 Minuten
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Pizza Capricciosa

mit Tomatensauce, Kase, Schinken, Anchovis,
frischen Pilzen, Artischockenherzen, Paprikaschote
und Mozzarella

Menge: 1 Backblech (30 X 40 Zentimeter, 4 Stiicke) oder 4 runde Pizzrn von 25 Zentimeter
Duchmesser

Teig:
400 Gramm Mehl, 1/2 Teeloffel Meersalz, 1 Wirfel Hefe
1 Prise Zucker, 190 Milliliter Wasser, 2 Essloffel Olivendl

Pizzasauce:

1 Zwiebel, 2 Essloffel Olivendl, 1 gro3e Knoblauchzehe
1 Dose gehackte Tomaten oder Pizzatomaten ( 400 g)
1 Teeloffel italienische Krauter, 1 Teeloffel Zucker
etwas Meersalz, etwas schwarzer Pfeffer

Belag

150 Gramm gekochter Schinken, diinn aufgeschnitten
4—6 Sardellenfilets (Anchovis)

100 Gramm Champignons oder Egerlinge

2 Essloffel Mehl

150 Gramm kleine Artischockenherzen in Ol
1 kleine rote Paprika-Schote

etwas Meersalz

etwas schwarzen Pfeffer

2 Teeloffel getrockneter Oregano

250 Gramm Mozzarella

2 Essloffel Olivendl

Sieben Sie das Mehl in eine grof3e Ruhrschissel und driicken Sie in die Mitte mit einem
Essloffel eine Mulde ein. Darein brockeln Sie bitte die Hefe hinein. Dann erwarmen Sie
das Wasser lauwarm und giel3en davon 5 Essloffel Gber die Hefe. Danach figen Sie
bitte 1/2 Teeloffel Meersalz und 1 Prise Zucker zu.

Die Hefe verrihren Sie nun mit dem Wasser und 2— 3 Essloffel Mehl vom Rand mit einer
Gabel zu einem dicken Brei. Den Vorteig bestauben Sie bitte mit etwas Mehl. Dann decken
Sie die Schussel mit einem Tuch ab und lassen den Hefeansatz bei Zimmertemperatur

15 Minuten gehen, bis das Mehl auf der Oberflache Risse zeigt.
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Danach geben Sie 2 Essloffel Olivendl und das ubrige Wasser dazu und verkneten alles
mit den Knethaken des Handmixers zu einem glatten Teig.

Jetzt bestauben Sie die Arbeitsflache mit etwas Mehl, geben den Teig darauf und kneten
ihn mit den Handballen noch 5-6 Minuten kraftig durch. Dann formen Sie einen TeigkloR,
legen ihn zurtck in die Schussel und lassen ihn mit einem Tuch abgedeckt etwa

30 Minuten gehen.

FUr die Pizza-Sauce schalen Sie nun die Zwiebel, schneiden sie in feine Wurfel und dinsten
sie im heil’en Olivendl glasig. Dann schélen Sie den Knoblauch und pressen ihn dazu (wenn
Sie keine Knoblauch-Presse haben konnen Sie ihn auch einfach in kleine Wurfel schneiden).
Anschlie3end geben Sie die Tomaten und die Krauter dazu und lassen alles offen bei mittlerer
Hitze etwa 15— 20 Minuten kochen; dabei mussen Sie ab und zu umrthren.

Zwischendurch heizen Sie den Backofen auf 220 Grad Celsius (Umluft 200 Grad Celsius /
Heilluft 200 Grad Celsius) vor. Dann schneiden Sie den Schinken in Stlicke (3 x 3
Zentimeter) und schneiden die Sardellen in Streifen.

Danach putzen Sie bitte Die Pilze:

Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur Wassergeschmack
Deshalb sollte Sie die Pilze auch nie ins Wasser legen. Stattdessen l6sen Sie bitte zwei Essloffel
Mehl in einer Schissel Wasser auflésen und waschen die Pilze darin etwa 1 - 2 Minuten

darin. Das Mehl wirkt wie Schmirgelpapier und die Pilze nehmen so kaum Wasser auf.

Schneiden Sie die Pilze in 1/2 Zentimeter diinne Scheiben. Die Artischocken lassen Sie bitte
in einem Sieb abtropfen lassen und vierteln sie dann. Danach vierteln Sie die Paprikaschote,
entfernen die Kerne, den Strunk und die weif3en Scheidenwande und schneiden die Schote
in Streifen.

Nun pinseln Sie ein Backblech oder eine runde Pizza-Formen mit Olivendl ein, rollen den

Teig auf der bemehlten Arbeitsflache aus, legen den Teig auf das Backblech oder in die
Formen und lassen rundum einen kleinen Rand. Die Pizzasauce wurzen Sie bitte mit Zucker,
Meersalz und Pfeffer und streichen sie auf den Teig. Anschlie3end verteilen Sie den Schinken,
die Sardellen, die Champignons, die Artischocken und die Paprika-streifen darauf und

wulrzen die Pizza mit Meersalz, Pfeffer und Oregano.

Zum Schluss schneiden Sie den Mozzarella in dinne Scheiben und legen ihn auf die Pizza,
betraufeln sie mit dem Olivendl und backen das Gericht im Backofen (2. Schiene von unten)
etwa 20— 25 Minutern, bis die Kruste hellgelb ist.

Ruhezeit: etwa 45 Minuten, Zubereitungszeit: etwa 90 Minuten, Backzeit: etwa 20-25 Minuten
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Pizza al Funghi e Pancetta
mit Tomatensauce, Pilzen, Speck und Kase

Menge: 4 Portionen

Fur den Teig:

300 Gramm Mehl

1 Paket Hefe (Trockenhefe)
%4 Teeloffel Meersalz

1 Prise Zucker

150 Milliliter Wasser, warm
1 Essloffel Olivendl

Fur die Sauce:

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe, nach Belieben mehr

1 Essloffel Olivenol

1 Essloffel Tomatenmark

1 Dose Tomaten in Stucken (Pizza-Tomaten, nicht gewurzt)
1 Paket Krauter, italienische, Tiefkuhl

etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

Fur den Belag:

100 Gramm Schinken (Pancetta)

500 Gramm Champignons, am besten braune

2 Essloffel Mehl

etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

200 Gramm Kase, geriebener (zum Beispiel Pizza-Kase)

Sieben Sie das Mehl in eine Schiissel und vermischen Sie es mit der Hefe,
etwas Meersalz und Zucker. Dann geben Sie das Wasser und das Olivendl
zu und verkneten die Zutaten mit dem Knethaken zu einem glatten Teig.
Der Teig sollte moglichst nicht mehr kleben ! Danach lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort abgedeckt mindestens 45 Minuten gehen.

Wahrenddessen pellen Sie fur die Sauce die Zwiebel und den Knoblauch und
schneiden beides in Wurfel Dann erhitzen Sie das Olivendl in einer
Kasserolle und dinsten die Zwiebel-Wirfel mit dem Knoblauch darin glasig.

Nun geben Sie das Tomatenmark hinzu, schwitzen es kurz an (Tomatisieren) und
I6schen das Ganze mit den Tomaten aus der Dose ab. Danach kochen Sie die Sauce
Kurz auf, rihren dann die Krauter ein und schmecken die Sauce mit Meersalz
und Pfeffer ab.
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Anschlie3end schneiden Sie den Pancetta in Streifen und lassen ihn ein einer

Pfanne mit etwas Fett aus. Danach putzen Sie bitte die Champignons:

Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur
Wassergeschmack Deshalb sollte Sie die Pilze auch nie ins Wasser legen. Stattdessen
I6sen Sie bitte zwei Essloffel Mehl in einer Schissel Wasser auflosen und waschen

die Pilze darin etwa 1 - 2 Minuten darin. Das Mehl wirkt wie Schmirgelpapier und

die Pilze nehmen so kaum Wasser auf.

Jetzt schneiden Sie die Pilze in feine Scheiben und braten sie mit den
Pancetta-Streifen an. Gewtrzt werden die Zutaten mit Meersalz und Pfeffer.

Dann heizen Sie den Backofen auf 250 Grad Celsius (Umluft) oder auf auf 230 Grad
Celsius (Heil3luft) vor. Die Tomatensauce verteilen Sie nun auf dem Pizza-Teig und
streuen die Pilz-Mischung darauf. Zum Schluss bestreuen Sie die Pizza gleichmafig mit
dem Kase und backen sie etwa 15-20 Minuten.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten

Ruhezeit: etwa 60 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten
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Pizza Mozzarella
mit Mozzarella, Chorizo und frischen Tomaten

Menge: 4 Portionen

200 Gramm Mehl Typ 550

50 Gramm Griel3, Hartweizen
Vs Wirfel Hefe

160 Milliliter Wasser, lauwarm
1 Teeloffel Meersalz

2 Essloffel Olivendl

4 Tomaten (Roma-Tomaten)

1 Teeldffel Oregano, getrocknet
etwas Meersalz

70 Gramm Waurst (Chorizo), am Stuck
1 Kugel Mozzarella (Buffelmozzarella)

Aulderdem:
etwas Frischhaltefolie

Erst vermengen Sie fur den Pizzateig das Mehl, den Griel3 und das Meersalz grundlich.
Dann I6sen Sie die Hefe im warmen Wasser auf, lassen sie etwa 5 Minuten ruhen und
geben sie danach zu der Mehlmischung. Die Zutaten kneten Sie jetzt bitte so lange

mit dem Knethaken des Handruhrers, in der Kiichenmaschine oder von Hand, bis ein
elastischer Teig entstanden ist, das dauert ungefahr 10 Minuten. Falls der Teig zu

fest sein sollte kdnnen Sie einfach noch etwas warmes Wasser zugeben, wenn der Teig
zu flissig ist, geben Sie bitte etwas Mehl hinzu. Erst dann kneten Sie das Olivendl
unter.

AnschlieRend wickelns Sie den Teig in Frischhaltefolie ein oder unter lassen ihn unter
einem Geschirrtuch mindestens 30 Minuten gehen. Der Teig lasst sich ebenfalls gut im
Hefeteig-Programm eines Brotbackautomaten zubereiten.

Wahrenddessen halbieren Sie die Roma-Tomaten quer und reiben sie Uber einer feinen Reibe
bis auf die Schale ab. Das Uberschussige Wasser aus den Tomaten gieRen Sie bitte durch

ein feines Sieb ab, so dass nur der Tomatensaft und das Innere der Tomaten Ubrig bleibt.
Diese Tomaten wirzen Sie nach Geschmack mit etwas Meersalz.

Nun bepinseln Sie ein Backblech ordentlich mit gutem, erhitzbarem Olivendl und heizen den
Backofen auf 250 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) oder auf 230 Grad Celsius (Heil3luft)

vor. Den Teig kneten Sie dann nochmals von Hand durch und rollen ihn auf einer bemehlten
Arbeitsflache etwa in GroRe des Blechs von der Mitte nach auf3en aus. Der Teig sollte dabei
madglichst 3 Millimeter dick ausgerollt werden.
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Den ausgerollten Teig geben Sie jetzt bitte auf das Backblech und bestreichen ihn nur
hauchdlnn (das ist sehr wichtig !) mit den Tomaten. Danach bestreuen Sie den Teig mit
dem Oregano, schneiden die Chorizo in feine Stlicke und verteilen sie auf der Pizza.
Den Mozzarella reil3en Sie bitte von Hand in Stlicke und streuen ihn Uber die Pizza.

Dann backen Sie die Pizza auf der zweiten Einschub-Leiste von unten etwa 10 Minuten.
Wenn Sie einen Pizzastein haben, konnen Sie sich das Backen auf dem Blech naturlich
sparen und stattdessen zwei Runde Pizzen aus dem Teig formen.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten

Ruhezeit: etwa 30 Minuten
Backzeit: etwa 10 Minuten
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Pizza Caprese
mit Tomatensauce, Spinat, Kase, frischen Tomaten
und Hahnchenbrust-Filets

Menge: 1 Portion

FuUr den Teig:

400 Gramm Mehl

1 Paket Trockenhefe

1 Essloffel Meersalz

1 Essloffel Ol, neutrales oder Olivenél
250 Milliliter Wasser, lauwarmes

Fur den Belag:

250 Gramm Blattspinat, Tiefkuhl

1 Knoblauchzehe

3 Tomaten, in dinne Scheiben geschnitten
2 Portionen Hahnchenbrust-Filets

nach Belieben Muskat

2 Handvoll Kase, geriebener

Fur die Sauce:

5 Essloffel Tomatenmark

etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle
etwas Oregano

Aulerdem:
etwas Backpapier

Teig:

Vermischen Sie das Mehl mit der Hefe und dem Meersalz, gieRen Sie das Ol und das
lauwarme Wasser dazu und verkneten Sie die Zutaten zu einem geschmeidigen Teig.
Dann lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 30 Minuten gehen, bis sich der

Teig etwa verdoppelt hat.

Fur die Tomatensauce:

Wahrenddessen vermischen Sie das Tomatenmark mit etwas Wasser und schmecken
es mit dem Oregano und den Gewurzen ab. Sie konnen die Tomatensauce auch etwas

dicker lassen, ganz so wie Sie mdchten.
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Belag:

Nun erhitzen Sie den Spinat in einem kleinen Topf und wirzen ihn mit dem abgezogenen
und gehackten Knoblauch, Meersalz und Pfeffer, wenn Sie mogen, kdnnen Sie auch etwas
Muskat hinzu geben. Das Wasser muss mdglichst vollstandig verdampft sein.

Danach schneiden Sie das Fleisch in Scheiben, braten es etwas an (nehmen allerdings flr
die leichte Variante nur wenig Ol nehmen) und wiirzen es mit den Gewdirzen.

Dann legen Sie ein Backblech mit dem Backpapier aus und rollen den Teig auf dem Blech

aus. Jetzt verteilen Sie die Tomatensauce darauf und belegen sie mit den Tomaten-Scheiben.
Den Spinat verteilen Sie anschliel3end mit Hilfe eines Essloffels klecks-weise auf der Pizza und
belegen sie dann mit dem Fleisch. Zum Schluss streuen Sie den Kase darlber und backen die
Pizza im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad Celsius(/Oberhitze/Unterhitze) oder bei 180 Grad
Celsius

(HeiBluft) etwa 20-30 Minuten.

Arbeitszeit: etwa 60 Minuten

Ruhezeit: etwa 30 Minuten
Backzeit: etwa 20-30 Minuten
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Pizza Gorgonzola, Mozzarella und Spinat
mit Tomaten, Kase, Gorgonzola, Mozzarella
und Spinat

Menge: 1 Portion

Fur den Teig:

400 Gramm Mehl

1 Paket Trockenhefe

200 Milliliter Wasser, lauwarm
1 Teeloffel Meersalz

Fur den Belag:

350 Gramm Blattspinat, Tiefkuhl

1 Schalotte, fein gehackt

150 Gramm Gorgonzola, zerkrimelt
1 kleine Dose Tomaten, stlckige
200 Gramm Mozzarella, gerieben
2 Knoblauchzehen, zerdruckt
etwas Oregano

etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle
3 Essloffel Olivendl

Mischen Sie alle Zutaten fur den Teig mischen und verkneten Sie sie zu einem
glatten Teig. Danach lassen Sie den teig So lange gehen, bis sich er sich etwa
verdoppelt hat.

Wahrenddessen dunsten Sie die abgezogene und gewdurfelte Schalotte in etwas
Olivendl glasig, fligen den Spinat zu und lassen den Spinat bei kleiner Hitze auftauen.
Dann geben Sie den Gorgonzola dazu und lassen das Ganze so lange kocheln, bis
der Kase geschmolzen ist. Gewurzt wird es jetzt mit Oregano, Meersalz und Pfeffer.

AnschlieRend rollen Sie den Pizza-Teig auf einem Blech aus und bestreichen ihn

mit den Tomaten. Die abgekuhlte Spinat-Mischung verteilen Sie bitte dariber und
bestreuen sie mit dem geriebenen Mozzarella. Dann verriihren Sie den abgezogenen
und zerdruckten Knoblauch mit 2 Essloffel Olivendl und betraufeln die Pizza damit.

Zum Schluss wird die Pizza im auf 220 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) oder
auf 200 Grad Celsius (Umluft) oder auf 200 Grad Celsius (HeiRluft) vorgeheizten
Backofen etwa 10 Minuten backen.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten

Ruhezeit: etwa 40 Minuten

Kochzeit: etwa 30 Minuten

Backzeit: etwa 10 Minuten 60
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Pizza Greco
mit Tomatensauce, Kase, Hirten-kase, Feta-Kase,
Zwiebeln, Salami und Peperoni

Menge: 4 Portionen
350 Gramm Mehl, 1 Paket Trockenhefe, 175 Milliliter Wasser

4 Essloffel Tomatenmark, 2 Zwiebel, 2 Zehen Knoblauch

1 Tomate, frische, 2 Essloffel Thymian, 125 Gramm Hirtenkase
250 Gramm Feta-Kase, 2 Zehen Knoblauch, 1 kleine Zucchini
150 Gramm Salami, 16 Peperonis, in Scheiben

100 Gramm Pinienkerne

etwas Meersalz, etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

Aulerdem:
etwas Backpapier

Verkneten Sie das Mehl mit der Hefe und dem Wasser, dann lassen Sie den
Teig abgedeckt etwa 30 Minuten gehen und rollen ihn Dinn auf einem mit
Backpapier belegte Backblech aus.

Nun purieren Sie die Tomatenmark, die abgezogene halbe Zwiebel, den
abgezogenen Knoblauch und die Tomate mit dem Stabmixer in einer Schissel.
Dann ruhren Sie 2 Essloffel Thymian unter und schmecken den Brei mit
Meersalz und Pfeffer sehr kraftig ab. Den Tomaten-Brei verstreichen Sie
danach auf dem ausgerollten Pizza-Teig gleichmalig.

Jetzt zerkrimeln Sie den Hirten-Kase und den Feta-Kase, mischen beide
Kasesorten und streuen sie auf die Pizza.

Dann schneiden Sie den abgezogenen Knoblauch in Scheiben, spulen die Zucchini

ab, entfernen die Enden und schneiden sie auf dem Gemuse-Hobel (oder mit einem
Messer) ebenfalls in Scheiben. Die Zutaten werden zusammen mit den Schinken-Wdrfeln,
den Peperoni-Scheiben und den Pinienkernen auf der Pizza.

Danach heizen Sie den Backofen auf 250 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) oder
auf 230 Grad Celsius (Heilluft) vor und backen zum Schluss die Pizza etwa
10 - 15 Minuten, bis die Teig-Rander braunen.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten

Ruhezeit: etwa 30 Minuten
Backzeit: etwa 10-15 Minuten
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Pizza Italia
mit Tomatensauce, Kase, Schinken,
frischen Champignons und Salami

Menge: 1 Portion

500 Gramm Mehl

1 Teeloffel Meersalz
Y2 Wiirfel Hefe

Ya Liter Milch

40 Gramm Margarine

1 Bund Petersilie

2 Knoblauchzehen

6 Essloffel Olivenol

1 grolRe Dosen Tomaten

etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle
etwas Oregano

500 Gramm Tomaten

2 Zwiebeln

100 Gramm Salami in Scheibchen
5 frische Champignons

2 Essloffel Mehl

12 Oliven

1 kleines Glas Sardellenfilets

100 Gramm Kase, geriebener

Fur den Teig:

Mischen Sie das Mehl und das Meersalz mit der Hefe und geben Sie die lauwarme Milch
sowie die weiche Margarine zu. Dann verkneten Sie alles zu einem geschmeidigen Teig
und lassen ihn etwa 45 Minuten gehen.

Fur den Belag:

In der Zwischenzeit spllen Sie die Petersilie ab, schutteln sie kurz trocken, zupfen die
Platter von den Stangeln und hacken sie klein. Dann ziehen Sie den Knoblauch ab,
hacken ihn ebenfalls klein und dinsten beide Zutaten in 3 Essloffel Olivendl an. Danach
geben Sie bitte die Dosen-Tomaten hinzu und lassen das Ganze etwa 20 Minuten bei
offenem Topf kdcheln. Gewurzt wird die Sauce anschlieliend mit Meersalz, Pfeffer und
Oregano.

Nun kneten Sie den Hefeteig noch einmal durch und rollen ihn auf einem gedlten
Backblech aus. Danach lassen Sie den Teig nochmal etwa 15 Minuten gehen.
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Jetzt bestreichen Sie den Pizza-Teig mit der abgekuhlten Tomatensol3e. Dann schneiden
Sie die abgespulten Tomaten in Scheiben und die abgezogenen Zwiebeln in Ringe

Danach putzen Sie die Champignons und schneiden sie in Scheiben.

Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur
Wassergeschmack Deshalb sollte Sie die Pilze auch nie ins Wasser legen. Stattdessen
|6sen Sie bitte zwei Essloffel Mehl in einer Schissel Wasser auflosen und waschen

die Pilze darin etwa 1 - 2 Minuten darin. Das Mehl wirkt wie Schmirgelpapier und

die Pilze nehmen so kaum Wasser auf.

Zum Schluss verteilen Sie die Zutaten und die Oliven sowie die Sardellen auf der
Pizza und bestreuen sie mit dem Kase (ihrer Wahl).

Gebacken wird die Pizza ltalia bei 225 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) oder
bei 200 Grad Celsius (Heil3luft) etwa 30 Minuten

Ruhezeit: etwa 60 Minuten

Kochzeit: etwa 5 Minuten
Backzeit: etwa 30 Minuten
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Pizza Quattro Formaggi
mit Tomatensauce, Gorgonzola
Mozzarella und Edamer (oder Gouda

Menge: 4 Portionen

1 Pizza-Teig, frischer, fur ein Backblech

1 Glas Tomatensauce mit Basilikum (etwa 400 Milliliter)
etwas Pizza-Gewdlrz

50 Gramm Gorgonzola, zerbrockelt

100 Gramm Kase, (Comté, ersatzweise Emmentaler)

1 Kugel Mozzarella, abgetropft

125 Gramm Kase, (Edamer oder Gouda)

AulRerdem:
etwas Backpapier

Legen Sie den Teig auf ein mit Backpapier belegtes Blech. Dann verteilen Sie
die Tomatensauce darauf und streuen das Pizza-Gewdirz dartber. Danach
reiben Sie den Edamer Kase (es geht auch Gouda) und den Comté, vermischen
die Kasesorten mit dem Gorgonzola und streuen sie gleichmaRig auf die
Tomatensauce. Den Mozzarella schneiden Sie bitte in diinne Scheiben und
verteilen die Scheiben oben auf der Pizza. Die Pizza backen Sie bitte zum
Schluss etwa 30-40 Minuten bei 180 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze)

oder bei 160 Grad Celsius (HeiRluft).

Arbeitszeit: etwa 15 Minuten
Backzeit: etwa 30-40 Minuten
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Pizza Cesar

mit Tomatensauce, Salami, Schinken,

frischen Champignons, Oliven, scharfen Peperonis,
frischer Paprika und Kase

15 Gramm Hartweizenmehl
60 Milliliter Wasser (lauwarm)
0.5 Essloffel Trockenhefe

0.5 Teeloffel Zucker

1 Prise Meersalz

0.5 Essloffel Olivendl

150 Milliliter Tomatensauce

4 Stuck frische Champignons
2 Essloffel Mehl

2 Scheibe Schinken (gekocht)
1 rote Paprikaschote

10 Scheibe Salami

8 schwarze Oliven

2 scharfe Peperoni

etwas Tomatensauce (Fertigprodukt)
etwas Kase

etwas Mehl (zum Bestauben)

Zuerst mussen Sie die Trockenhefe etwas gehen lassen. Dazu geben Sie das lauwarme
Wasser in eine Schussel geben dann die Trockenhefe, sowie den Zucker dazu und
verruhren die Zutaten. Jetzt lassen Sie die Hefe an einem warmen Ort (auf der Heizung
oder im Backofen bei 50 Grad Celsius) etwa 15 Minuten gehen.

Dann geben sie das Hartweizen-Mehl in eine grofere Schussel und geben die gegangene
Hefe, das Meersalz und das Olivenol dazu. Kneten Sie danach Sie die Zutaten mit den
Handen gut durch. Sollte der Teig zu hart sein, kdnnen Sie einfach noch ein wenig
lauwarmes Wasser dazugeben.

Den Teig missen Sie bitte so lange kneten, bis er sich vom Schissel-Rand |6st und nicht
mehr mehlig ist. Anschlie3end kneten Sie den Teig so lange weiter auf einer Arbeitsflache,
bis die Oberflache des Teiges schon glatt und feucht ist.

Dann teilen Sie den Teig in 2 gleich groRe Stlicke und formen ihn zu Kugeln. Die
Teig-Kugeln legen Sie bitte auf ein bemehltes Arbeits-Brett. Nun legen Sie ein sauberes
Geschirrtuch Uber die Rohlinge und lassen sie noch einmal fir etwa 45 Minuten an
einem warmen Ort gehen.

65



Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Pizza (Fortsetzung)

Danach bestauben Sie die aufgegangenen Teig-Kugeln mit Mehl und rollen sie mit
einem Nudelholz rund aus. Anschliel3end legen Sie sie auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech und stechen mit einer Gabel ein paar Locher rein, damit
sich beim Backen keine Blasen bilden.

Jetzt heizen Sie den Backofen auf 250 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) oder auf
230 Grad Celsius (HeiBluft) vor und belegen in der Zwischenzeit die Pizza mit den
angegebenen Zutaten. Die Paprikaschote mussen Sie dafur halbieren, den Strunk
und die weillen Scheidenwande entfernen, die Schote grindlich auswaschen und
sie in kleine Wurfel schneiden.

AulRerdem mUssen Sie die Pilze Putzen und in Scheiben schneiden.

Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur
Wassergeschmack Deshalb sollte Sie die Pilze auch nie ins Wasser legen. Stattdessen
I6sen Sie bitte zwei Essloffel Mehl in einer Schissel Wasser auflésen und waschen

die Pilze darin etwa 1 - 2 Minuten darin. Das Mehl wirkt wie Schmirgelpapier und

die Pilze nehmen so kaum Wasser auf.

Zum Schluss schieben Sie die Pizza in den Backofen und backen sie etwa 5-10 Minuten
bis sie knusprig braun ist.

Ruhezeit: etwa 60 Minuten
Backzeit: etwa 5-10 Minuten
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Pizza Mafiosi
mit Tomatensauce, Mozzarella, Kase, Parmesan,
Hirtenkase, Spinat, Knoblauch und Zwiebeln

Menge: 1 Portion

Fir den Teig:

490 Gramm Mehl

21 Gramm Hefe, frisch

1 V4 Teeloffel Meersalz

1 Essloffel Olivenol

300 Milliliter Wasser, lauwarm

FUr den Belag:

1 Essloffel Olivendl

2 Zehen Knoblauch

etwas Pfeffer, schwarz, frisch aus der Muhle
250 Gramm Spinat, frisch

225 Gramm Mozzarella, gerieben

50 Gramm Parmesan, gerieben

100 Gramm Hirtenkase

Aulerdem:
etwas Kulchenpapier
etwas Backpapier

Geben Sie fur den Teig das Mehl in eine Schissel und machen Sie in der Mitte eine
Mulde. Dann geben Sie die Hefe in ein Schalchen, riihren sie mit etwas von dem
Wasser an und geben die Zutaten in die Mulde. Nun mussen Sie mit dem Fingern
etwas in das Mehl dartber ruhren. Das Meersalz, das Olivendl und das Wasser
geben Sie bitte dazu und kneten alles zu einem Hefeteig. Es sollte ein weicher,
aber nicht klebender Teig sein, den Sie nun kurz auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache durchkneten, ihn in die Schissel zurtick geben, feucht abdecken und
an einem warmen Ort etwa 30 Minuten gehen lassen. Der Teig sollte in dieser Zeit

sein Volumen etwa verdoppelt haben.

In der Zwischenzeit bereiten Sie den Belag vor, indem Sie den Spinat putzten und
etwa 2-3 Minuten im kochendem Wasser blanchieren. Dann lassen Sie den Spinat
in einem Haarsieb gut abtropfen und dricken ihn zwischen mehreren Lagen

Kuchenpapier gut aus.
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Anschlieend den heizen Sie bitte den Backofen auf 220 Grad Celsius (Oberhitze/
Unterhitze) oder auf 2300 Grad Celsius (Heil3luft) vor. Wir nehmen nun ein rundes
Pizza-Blech mit 36 Zentimeter Durchmesser. Sie kdnnen aber auch ein normales
Backblech ( 40x32 Zentimeter ) nehmen und es mit Backpapier auslegen. Den Teig
nehmen Sie jetzt aus der Schissel und kneten ihn nochmals kurz durch. Dann
wallen Sie den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache, auf Pizza-Blech-Grolie
oder Backblech-Groe aus. Da der Teig sich zusammenzieht, sollten Sie immer in
Schritten arbeiten. Auswallen, kurz entspannen lassen, auswallen, kurz entspannen
lassen, bis der Teig die Grolde vom Pizza-Blech/Backblech hat. Dann legen Sie ihn in
der jeweiligen Form aus und verteilen einen Essloffel Olivendl gleichmafig darauf. Wir
lassen hier immer einen Rand von etwa 2 Zentimeter frei.

Aulerdem verteilen Sie bitte auch gleichmaRig den gut ausgedruckten Spinat darauf.
Dann den abgezogenen, klein gehackten Knoblauch verteilen Sie anschliel3end auf

dem Spinat und bestreuen alles mit etwas schwarzem Pfeffer. Hier kdbnnen Sie nun nach
Belieben noch etwas salzen, wir tun das nicht. Danach verteilen Sie bitte den geriebenen
Mozzarella und den Parmesan darauf und zerbrockeln den Hirten-kase daruber.

Zum Schluss geben Sie die Pizze in den Backofen und backen sie gold-braun, nehmen
sie danach herausnehmen, schneiden sie in Stlicke und servieren das Gericht.

Arbeitszeit: etwa 20 Minuten

Ruhezeit: etwa 30 Minuten
Belag: etwa 25 Minuten
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Pizza Memphis
mit Tomatensauce, Kase, Hihnchen und Ananas

Menge: 3 Portionen

400 Gramm Mehl, 15 Gramm Hefe

200 Milliliter Wasser, lauwarmes

3 Essloffel Olivendl, etwas Meersalz

1 Prise Zucker, 400 Gramm Huhnerbrust
10 Peperoni, eingelegte

1 Dose Ananas, natursuf}

200 Milliliter Tomatensole

300 Gramm Kase (Gouda)

2 Essloffel Ol (Maiskeimal)

Geben Sie das Mehl in eine Schussel, formen Sie in der Mitte eine Kuhle und bréckeln
Sie die frische (!) Hefe hinein. Dann geben Sie etwas Meersalz und 1 Prise Zucker
dartber sowie das Olivendl. Das lauwarme Wasser geben Sie jetzt in die Kuhle und
verruhren das Mehl damit.

Den Teig kneten Sie bitte solange, bis er eine richtig schone glatte Oberflache hat.
Danach geben Sie ein Tuch Uber die Schissel und lassen den Teig mindestens
30 Minuten an einem warmen Ort gehen.

Wahrend der Teig geht, schneiden Sie das Huhnchen in kleine, gleichmaRige Warfel.
Auch die Peperoni und die Ananas schneiden Sie bitte in kleine Stlicke. AnschlieRend
konnen Sie den Kase reiben, sofern Sie ihn nicht abgepackt gekauft haben (wir
finden Kase frisch gerieben besser).

Wenn der Teig etwa 30 Minuten ruhen konnte, wird der Backofen auf maximale
Temperatur vorgeheizt (Ober-/Unterhitze). Danach werden die Hihnchen-Wdrfel in
einer Pfanne im heillem Keimdl angebraten. Das Hiihnchen muss nicht ganz durch sein,
sollte aber schon einige Zeit in der Pfanne sein. Wenn das Huhnchen genug angebraten
wurde, wurzen Sie es noch mit einer Prise Meersalz und etwas Pfeffer.

Nun rollen Sie den Teig aus und geben ihn in eine Form. Dann bestreichen Sie ihn
groRzugig mit Tomatensole, wir nehmen immer eine Gekaufte aus der Flasche, die erfullt
ihren Zweck. Danach verteilen Sie das Hihnchen gleichmaRig auf dem Teig. Auch die
Ananas und die Peperoni verteilen Sie jetzt auf dem Teig. Zum Schluss bestreuen Sie die
Pizza noch mit dem Kase und backen die Pizza fur etwa 10 Minuten im Backofen, bis der
Kase goldgelb ist.

Ruhezeit: etwa 30 Minuten
Backzeit: etwa 10 Minuten
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Pizza Sucuk
mit Sucuk und Spinat

Menge: 1 Portion

Fir den Hefeteig:
400 Gramm Mehl, 6 Essloffel Olivendl, extra nativ, 1 Prise Zucker, 1 Teeloffel Meersalz
1 Paket Trockenhefe, 150 Milliliter Wasser, eventuell mehr, je nach Mehlsorte

Fur die Sauce:

2 Teeloffel Pizza-Gewdurz, selbst gemischt aus Oregano, Basilikum, Rosmarin,

edel-stiRes Paprikapulver 3 Essloffel Tomatenmark,

4 Essloffel Wasser, nach Bedarf, etwas Salz und Pfeffer, nach Bedarf, 1 Teeloffel Fleischbrihe

FUr den Belag:

125 Gramm Wurst, (Sucuk), gefroren, in 0,3 Zentimeter starke Scheiben
1 Mittel-grol3e Zwiebel, in 1/3 Ringe geschnitten

1 grolRe Knoblauchzehe, fein gehackte

200 Gramm Gouda, gerieben, evtl. mehr

400 Gramm Spinat, Tiefkuhl, gehackt, vorgegart

2 mittel-grolde Tomaten, halbiert, in 0,5 cm starke Scheiben, Speisedl

Vermischen Sie die Zutaten fur den Teig und kneten Sie das Ganze. Der Teig

soll ein geschmeidiger Klumpen sein. Diesen geben Sie danach in eine verschlieRbare
Schussel und lassen ihn etwa 60 Minuten an einem warmen Ort gehen. Nach dem
Gehen soll der Teig mit feinen Blaschen durchzogen sein und sich leicht ausrollen lassen.

Nun vermischen Sie die Zutaten fur die Sauce und witirzen sie mit Pizza-Gewlirz,
Meersalz und Pfeffer.

Die gefrorene Sucuk schneiden Sie anschliel3end bitte in Scheiben und stellen sie zum
Auftauen beiseite. Nun lassen Sie den Spinat ohne Wasser bei geringer Hitze in einem
Topf auftauen. Dabei wird der Spinat leicht vorgegart. Den abgezogenen und gehackten
Knoblauch sowie etwas Meersalz und Pfeffer mischen Sie bitte unter und stellen die
Zutaten zum Abkuhlen beiseite. Den Teig rollen Sie jetzt auf einem gefetteten Backblech
aus und verteilen die Sauce darauf.

Dann verteilen Sie den Spinat auf der Sauce und bestreuen die Pizza mit etwas Kase.
Darauf geben Sie die Sucuk, die Tomaten sowie die Zwiebeln. Danach bestreuen Sie

alles mit Kase und backen die Pizza zum Schluss fir etwa 15 Minuten bei 210 Grad Celsius
(Oberhitze/Unterhitze) oder bei 190 Grad Celsius (Heil3luft) im Backofen. Die Pizza ist fertig,
wenn der Kase schon zerlaufen und leicht braun ist.

Ruhezeit: etwa 60 Minuten, Backzeit: etwa 15 Minuten
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Pizza Pomodoro
mit Tomaten-Sauce und Mozzarella

Menge: 2 Portionen

Fir den Teig:

800 Gramm Weizenmehl, Typ 550

200 Gramm Griel3, (Hartweizengriel) oder Weizenmehl Typ 550
1 Essloffel. Gestrichen Salz, feines

2 Paket Trockenhefe, oder 1 Wirfel frische Hefe

1 Essloffel Zucker, feiner brauner

650 Milliliter Wasser, lauwarmes

Fur die Sauce:

2 Fleischtomate(n)

4 Essloffel Tomatenmark

nach Belieben Meersalz

nach Belieben Pfeffer frisch aus der Mihle
nach Belieben Krauter

1 Prisen Zucker

FUr den Belag:

200 Gramm Kase, (Pizza-Kase)

125 Gramm Mozzarella

nach Belieben Tomaten, eine fruchtige Sorte (wir nehmen gerne Dattel-Tomaten)
nach Belieben Meersalz

nach Belieben Pfeffer frisch aus der Muhle

nach Belieben Oregano

Aulerdem:
etwas Backpapier

Haufen Sie das Mehl, den Hartweizengriel3 und das Salz auf eine saubere Arbeitsflache und
drtcken Sie in die Mitte eine 20 Zentimeter weite Mulde. Die Hefe und den Zucker rihren

Sie mit einer Gabel in das Wasser ein, bis sich beide Zutaten aufgelost haben. Die Mischung
lassen Sie etwa 15 Minuten ruhen, danach geben Sie sie in die Mulde und rihren allmahlich
das umgebende Mehl kreisformig mit einer Gabel ein. Wenn das gesamte Mehl eingearbeitet
ist, kneten Sie es mit gut bemehlten Handen den Teig kraftig durch. Nach etwa 10-12 Minuten
sollte der Teig glatt und elastisch sein. Den Teig bestauben Sie nun mit Mehl und lassen ihn bei
Zimmertemperatur etwa 30 Minuten gehen.
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Rosten Sie das Tomatenmark in etwas Olivendl leicht an (Tomatisieren). Dann schneiden Sie
Sie die Fleisch-Tomaten oben kreuzweise ein, geben sie in eine Schussel, GUberbrihen sie
mit kochendem Wasser und lassen sie etwa 2 Minuten ziehen. Danach werden die Tomaten
mit einer Schaumkelle aus dem Wasser genommen, in eine weiter Schissel gegeben, mit
kaltem Wasser abgeschreckt und mit einem kleinem Messer enthautet, entkernt, klein
geschnitten und dazu gegeben, Nun wiirzen Sie das Ganze mit Meersalz, Pfeffer, etwas
Zucker und geben nach eigenem Belieben Krauter dazu. Jetzt lassen Sie alles etwa

5-10 Minuten kdcheln und wiirzen gegebenenfalls noch etwas nach.

AnschlieRend bereiten Sie den Teig nach dem angegeben Rezept zu und rollen ihn dann

auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech dinn aus. Die Tomatensol3e verteilen

Sie bitte auf dem Teig und verteilen dann den Pizza-Kase gleichmalig dartiber. Danach
schneiden Sie den Mozzarella in diinne Scheiben und verteilen ihn auf der Pizza. Die
Tomaten flir den Belag schneiden Sie nun bitte in Scheiben und verteilen sie ebenfalls auf
dem Teig. Gewdurzt wird die Pizza jetzt mit etwas Meersalz und Pfeffer und dann bei

250 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) oder bei 230 Grad Celsius (HeiRluft) im
vorgeheizten Backofen etwa 8-9 Minuten gebacken bis der Kése verlaufen ist. Zum Schluss
nehmen Sie die Pizza aus dem Backofen, geben eventuell noch etwas Oregano dartiber und
servieren sie dann.

Ruhezeit: etwa 30 Minuten
Backzeit: etwa 8-9 Minuten
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Pizza Milano
mit Tomatensauce, Emmentaler Kase, frischen Tomaten,
Paprika, frischen Champignons, Oregano und Basilikum

Menge: 2 Portionen

FUr den Teig:

250 Gramm Weizen-Vollkornmehl
10 Gramm Hefe

125 Milliliter Wasser

1 Teelodffel (gestrichen) Salz

30 Gramm Butter

fur den Belag:

200 Gramm Tomaten-Sauce
60 Gramm Zwiebeln

200 Gramm Champignons
2 Essloffel Mehl

1 Teeldffel Pizza-Gewlrz
155 Gramm Emmentaler
250 Gramm Paprikaschote grin
250 Gramm Tomaten

60 Gramm Paprika-Paste
Oregano und Basilikum

Der Teig:

Geben Sie das frisch gemahlene Weizen-Vollkornmehl in eine Schissel, driicken Sie eine
Vertiefung ein und verruhren Sie darin die in lauwarmem Wasser aufgeloste Hefe mit
etwas Weizen-Vollkornmehl und lassen Sie sie mit Mehl bedeckt etwa 10-12 Minuten gehen.

Dann geben Sie die weiche Butter und das Salz dazu und kneten alles gut zusammen.
Danach formen Sie bitte eine Kugel und walken sie auf einer bemehlten Arbeitsflache in
Springform-GroRe aus. Die gefettete Springform belegen Sie nun mit den Teig und ziehen
einen 2 Zentimeter hohen Rand hoch und radeln ihn ab.Der Pizza-Teig ist fester als normaler

Hefeteig und kann natlrlich, ohne zu gehen, sofort belegt werden.

Nebenbei heizen Sie den Backofen auf entweder 220 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze)

oder auf 200 Grad Celsius (Heil3luft) vor.
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Der Belag:

Putzen Sie jetzt die Pilze: Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben
Sie nur Wassergeschmack Deshalb sollte Sie die Pilze auch nie ins Wasser legen. Stattdessen
|6sen Sie bitte zwei Essloffel Mehl in einer Schissel Wasser auflésen und waschen die Pilze
darin etwa 1 - 2 Minuten darin. Das Mehl wirkt wie Schmirgelpapier und die Pilze nehmen

so kaum Wasser auf.

Anschlie3end bestreichen Sie den Teig mit der Pizza-Sol3e, verteilen dann die abgezogenen
und klein gehackten Zwiebeln sowie die geputzten und zerkleinerten Champignon-Scheiben
darauf verteilen, bestreuen das Ganze mit Pizza-Gewtirz und decken es mit dem grob
geriebenen Kase ab.

Die Paprikaschoten schneiden Sie bitte in etwa 8 Millimeter hohe Ringe und legen sie auf den
Kase. In die Mitte der Ringe geben Sie abgespllte Tomaten-Scheiben (quer aufschneiden) und
flllen die Zwischenraume mit der Paprika-Paste aus. Danach bestreuen Sie die Pizza bitte
noch mit Oregano und Basilikum.

Zum Schluss wir die Pizza auf der mittleren Schiene, etwa 30 - 35 Minuten gebacken und
dann warm serviert.

Unser Tipp:

Die doppelte Menge der Zutaten ergibt ein groRes Backblech. Sie legen 4 Reihen mit je
5 Paprika-Ringen und verfahren genau wie bei der Springform.
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Pizza Napoli
mit Tomatensauce, Kase und Oregano

FuUr den Teig:
3 Essloffel Olivendl, kalt gepresst, 125 Milliliter Wasser, warm, 1 Messerspitze Salz
1 Paket Trockenhefe, 240 Gramm Mehl

Fur die Sauce:

250 Milliliter Tomaten, passiert, etwas Salz, etwas Pfeffer, geschrotet
etwas Basilikum und Rosmarin, etwas Olivendl, kalt gepresst

1 Zehen Knoblauch, zerdriickt, 2 Essloffel Tomatenmark

1/2 Essloffel Zucker, 1 kleine Zwiebeln, fein gehackt

Fur den Belag:

160 Gramm Kase, (Gouda, Parmesan und cheda gemischt)

etwas frischen Oregano, abgezupft

etwas Knoblauch-OlI (2 Zehen Knoblauch pressen und mit 3 Essloffel Olivendl mischen)
ein paar Sardellen

ein paar Tomaten, in Scheiben

Aulerdem:
etwas Backpapier

Lassen Sie fur die Pizza-Sauce die Zwiebel in heilem Olivendl glasig werden. Dann geben
Sie die passierten Tomaten dazu und aufkochen lassen. Die restlichen Zutaten geben Sie bitte
dazu und lassen sie fur etwa 15-20 Minuten leicht kdcheln.

Nun geben Sie fur den Teig das Mehl in eine Schussel und geben die Trockenhefe hinein.
Danach geben Sie das warme Wasser dazu, verrihren das Ganze leicht und geben das Salz
und das Olivendl dazu. Den Teig lassen Sie etwa 15 Minuten gehen. Dann rollen Sie den Teig
so dunn wie mdglich aus und legen ihn auf ein Backblech mit Backpapier.

Anschlie3end verstreichen Sie flr den Belag die ausgekuhlte Pizzasauce diunn auf dem
Teig. Die Halfte von dem gemischten Kase streuen Sie daruber, legen die Sardellen, die
Tomatenscheiben, den zerrupften Oregano auf und streuen den restlichen Kase dartber
und tropfen das Knoblauchdl dartber.

Jetzt schieben Sie das Blech mit der Pizza in den auf 220 Grad Celsius (Umluft) oder
200 Grad Celsius (HeiBluft) vorgeheizten Backofen und backen die Pizza zum Schluss bis

zur gewunschten Braunung.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten
Ruhezeit: etwa 60 Minuten
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Pizza Doppeldecker
mit Donerfleisch, Mais, Paprika und Kase

Menge: 4 Portionen

500 Gramm Fleisch (Déner Kebab), TK

1 Kleine Dose Mais, etwa 140 Gramm

1 grolRe Paprikaschote, rot

200 Gramm Kéase, geraspelt, zum Uberbacken

1 Paket Pizza-Teig, mit Tomatensol3e, aus dem Kuhlregal
1 Becher Sahne, 200 Milliliter

1 Essloffel Currypulver

Rollen Sie den Pizza-Teig auf einem Backblech aus und verteilen Sie die beiliegende
Tomatensolle darauf. Dann giel3en Sie den Mais in einem Sieb ab, spulen ihn kurz ab
und verteilen ihn mit der klein geschnittenen Paprika-Wurfeln auf dem Pizza-Boden.
AnschlieRend bestreuen Sie die Pizza mit dem geraspelten Kase und backen sie nach
Packungs-Anweisung im Backofen.

Wahrend die Pizza im Backofen ist, braten Sie das Kebab-Fleisch in einer Pfanne
an (Sie kénnen auch eine Portion Doéner-Fleisch beim Doner-Laden besorgen).
Das fertig gebratene Fleisch |6schen Sie bitte mit der Sahne abléschen und wirzen
es mit dem Curry. Danach lassen Sie etwas Sahne einkochen.

Die fertige Pizza nehmen Sie zum Schluss aus dem Backofen, geben die Déner-Sahnesol3e
Uber die Pizza und servieren das Gericht.

Arbeitszeit: etwa 15 Minuten
Kochzeit/Backzeit: etwa 25 Minuten
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Pizza nach Kdche-Nord.de Art
mit Schinken, Salami, Champignons,
scharfen Peperoni, Oliven, Zwiebeln

Menge: 4 Portionen

FUr den Teig:

800 Gramm Weizenmehl, Typ 550

200 Gramm Griel3, (Hartweizengriel®) oder Weizenmehl Typ 550
1 Essloffel. Gestrichen Salz, feines

2 Paket Trockenhefe, oder 1 Wiirfel frische Hefe

1 Essloffel Zucker, feiner brauner

650 Milliliter Wasser, lauwarmes

3 Essloffel Olivendl extra vergine

1 Dose Tomaten Konserve gehackt
4 Stuck Zwiebel

2 Stuck Paprikaschoten rot

1 Packchen Kase (beliebig)

100 Gramm Oliven schwarz entsteint
4 Scheiben Schinken, gekochten

18 Scheiben Salami

150 Gramm Champignons braun

2 Essloffel Mehl

etwas Meersalz

etwas Pfeffer aus der Muhle schwarz
etwas Oregano getrocknet

etwas Basilikum getrocknet

etwas Pul Biber (getrocknete und zerstol3ene milden oder scharfen tirkische Paprika-Mischung)
etwas Paprika edel-suf}

Haufen Sie das Mehl, den Hartweizengriel3 und das Salz auf eine saubere Arbeitsflache und
drtcken Sie in die Mitte eine 20 Zentimeter weite Mulde. Die Hefe und den Zucker rihren

Sie mit einer Gabel in das Wasser ein, bis sich beide Zutaten aufgelost haben. Die Mischung
lassen Sie etwa 15 Minuten ruhen, danach geben Sie sie in die Mulde und rihren allmahlich
das umgebende Mehl kreisformig mit einer Gabel ein. Wenn das gesamte Mehl eingearbeitet
ist, kneten Sie es mit gut bemehlten Handen den Teig kraftig durch. Nach etwa 10-12 Minuten
sollte der Teig glatt und elastisch sein. Den Teig bestauben Sie nun mit Mehl und lassen ihn bei
Zimmertemperatur etwa 30 Minuten gehen.

In der Zwischenzeit schalen Sie die Zwiebeln und schneiden sie in Ringe. Dann halbieren

Sie die Paprika-Schoten, entfernen die Kerngehause, die weil3en Scheidenwande und
jeweils den Strunk, waschen die Schoten grindlich und schneiden sie in Ringe.
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Die Champignons putzen Sie und schneiden sie in Scheiben.

Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur
Wassergeschmack Deshalb sollte Sie die Pilze auch nie ins Wasser legen. Stattdessen
|6sen Sie bitte zwei Essloffel Mehl in einer Schissel Wasser auflésen und waschen

die Pilze darin etwa 1 - 2 Minuten darin. Das Mehl wirkt wie Schmirgelpapier und

die Pilze nehmen so kaum Wasser auf.

Nun erhitzen Sie in einer Pfanne 3 Essloffel Olivendl und dinsten die Zwiebel-Ringe
und die Paprika-Ringe sowie die Champignons darin etwa 2 Minuten an.

Zwischendurch ist der Teig schon aufgegangen.

Wellen Seie ihn auf einer bemehlten Unterlage aus und legen Sie den Teig auf ein mit
Olivendl eingedltes rechteckiges Backblech und lassen Sie ihn nochmals etwas gehen.

Die Pizza-Tomaten verteilen Sie bitte gleichmaRig auf dem Teig, wirzen sie mit
Paprikapulver, Meersalz und Pfeffer kraftig und bestreuen das Ganze mit Oregano
und Basilikum.

Danach vierteln Sie die Schinken-scheiben. Die Zwiebel-Paprika- und Champignon-Mischung
sowie den geriebenen Kase verteilen Sie jetzt gleichmalig darauf verteilen und belegen
alles mit den Schinken-Scheiben und den Salami-Scheiben.

Anschlie3end legen Sie die Oliven und die Peperoni nach belieben auf und bestreuen die
Pizza nochmals mit Oregano und Basilikum.

Zum Schluss geben Sie die Pizza fur etwa 45 Minuten in den 180 Grad

Celsius (Oberhitze/Unterhitze) oder in den 160 Grad Celsius (HeiRluft) vorgeheizten
Backofen.
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Pizza Rucola
mit Tomaten, Schinken Spicker,
Mozzarella, Parmesan und Rucola

Menge: 6 Portionen

FUr den Teig:

800 Gramm Weizenmehl, Typ 550

200 Gramm Griel3, (Hartweizengriel®) oder Weizenmehl Typ 550
1 Essloffel. Gestrichen Salz, feines

2 Paket Trockenhefe, oder 1 Wiirfel frische Hefe

1 Essloffel Zucker, feiner brauner

650 Milliliter Wasser, lauwarmes

FUr den Belag:

1 Paket Schinken Spicker

2 Dosen Tomaten, passierte Pizza-Tomaten
etwas Pizza-Gewlrz

1 Bund Rucola, etwa 200 Gramm
Y2 Bund Petersilie

Y2 Bund Basilikum

2 Zehen Knoblauch, zerdrlckt
400 Gramm Kirsch-Tomaten

500 Gramm Mozzarella, gerieben
etwas Parmesan, gerieben

Haufen Sie das Mehl, den Hartweizengriel3 und das Salz auf eine saubere Arbeitsflache und
dricken Sie in die Mitte eine 20 Zentimeter weite Mulde. Die Hefe und den Zucker rthren

Sie mit einer Gabel in das Wasser ein, bis sich beide Zutaten aufgeldst haben. Die Mischung
lassen Sie etwa 15 Minuten ruhen, danach geben Sie sie in die Mulde und rihren allmahlich
das umgebende Mehl kreisférmig mit einer Gabel ein. Wenn das gesamte Mehl eingearbeitet
ist, kneten Sie es mit gut bemehlten Handen den Teig kraftig durch. Nach etwa 10-12 Minuten
sollte der Teig glatt und elastisch sein. Den Teig bestauben Sie nun mit Mehl und lassen ihn bei
Zimmertemperatur etwa 30 Minuten gehen.

Anschlie3end rollen Sie 6 kleine runde oder 3 grol3e (auf eckigen Backblechen) Pizzabdden
aus und verteilen die TomatensofRe darauf. Eventuell konnen Sie die Sauce noch einmal mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Dann waschen Sie den Rucola und die Krauter und schutteln sie kurz trocken. Danach legen

Sie 1/2 Handvoll Rucola zur Seite und hacken die abgesplilte Petersilie und den abgespilten
Basilikum (bitte beides kurz trocken schutteln) fein.
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Dann heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) oder auf
160 Grad Celsius (HeiBluft) vor.

Jetzt waschen Sie die Tomaten und halbieren sie. Die gehackte Krautermischung, die
zerdruckten Knoblauch und Tomaten verteilen Sie dann auf dem Teig. Den Schinken Spicker
schneiden Sie bitte in Achtel, verteilen sie auf der Pizza, verstreuen den geriebenen Mozzarella
und den Parmesan darauf und backen die Pizza im Backofen (bei Umluft 180-200 Grad Celsius
oder bei Heil3luft 160-17 Grad Celsius) in 10 Minuten fertig. Nach dem Backen verteilen Sie
bitte die restlichen Rucola-Stangel auf der Pizza und servieren Sie.

Arbeitszeit: etwa 20 Minuten
Ruhezeit: etwa 60 Minuten
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Pizza Wedemark
mit Hackfleisch, Ei und Sauce Hollandaise

Menge: 1 Portion

250 Gramm Mehl

125 Milliliter Wasser, lauwarmes, 1 Paket Trockenhefe
2 Essloffel Olivenol, etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

500 Gramm Hackfleisch, gemischtes

2 Zwiebeln, 1 Dose Mais, abgetropfter

200 Gramm Sauce Hollandaise

2 Eier (Grole M), 200 Gramm Kase, geriebener
nach Belieben Meersalz

nach Belieben Pfeffer frisch aus der Mihle
nach Belieben Basilikum

nach Belieben Oregano

nach Belieben Tomaten - Paste

Hefeteig:

Stellen Sie aus dem Mehl, dem Wasser, der Hefe, dem Meersalz und dem frisch gemahlenem
Pfeffer einen Hefeteig her. Sobald der etwas aufgegangen ist, geben Sie das Olivendl zu

und lassen ihn etwa 60 Minuten ruhen. Danach geben Sie den Hefeteig bitte in eine
Backform.

Wahren der Teig ruht braten Sie das Hackfleisch an, verquirlen die Eier in einer kleine
Schussel, wirzen sie mit Meersalz und Pfeffer und geben die Eier zu dem Hackfleisch.

Dann verteilen Sie den Pizza-Teig auf einem mit Backpapier belegtem Backblech und
bestreichen den Teig mit der Tomaten-Paste. Anschliel3end bestreichen Sie den Teig
einfach mit der Tomatenmark und wirzen ihn mit Basilikum und Oregano. Danach
streuen Sie das Hackfleisch und den Mais Uber dartber. Nun schalen Sie die Zwiebeln,
schneiden sie in Ringe und verteilen sie auf der Pizza. Jetzt verstreichen Sie die Sauce
Hollandaise gleichmalig auf den Zutaten und streuen zum Schluss den Kase daruber.

Danach wird die Pizza Wedemark nur noch im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
Celsius (oberhitze/Unterhitze) oder bei 180 Grad Celsius (heil3luft) etwa 30 Minuten
gebacken. Bitte servieren Sie die Pizza sofort und bewahren Sie sie wegen dem
Hackfleisch und den Eiern nicht auf.

Arbeitszeit: etwa 25 Minuten
Backzeit: etwa 30 Minuten
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Pizza Shrimps
mit Rucola und Kirsch-Tomaten

Menge: 4 Portionen

250 Gramm Mehl

125 Milliliter Wasser, lauwarmes
1 Paket Trockenhefe

2 Essloffel Olivenol

etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle
500 Gramm Shrimps

1 Paket Kase

1 Zwiebel

4 Zehen Knoblauch

100 Gramm Rucola

15 Kirsch-Tomaten

1 Prisen Pizza-Gewirz

1 Dose Tomaten

1 Essloffel Olivenol

Hefeteig:

Stellen Sie aus dem Mehl, dem Wasser, der Hefe, dem Meersalz und dem frisch gemahlenem
Pfeffer einen Hefeteig her. Sobald der etwas aufgegangen ist, geben Sie das Olivendl zu und
lassen ihn etwa 60 Minuten ruhen. Danach geben Sie den Hefeteig bitte in eine Backform.

AnschlieRend braten Sie die Shrimps in heil3em Olivendl mit einer Zwiebel und

2 Knoblauchzehen an. Die Dosen-Tomaten wirzen Sie nun mit Meersalz, Pfeffer und
etwas Pizza-Gewdrz und geben sie auf den Hefeteig. Darauf folgen dann die Shrimps
und dann wird das Paket Kase darauf verteilt. Das Ganze kommt jetzt bei 180 Grad
Celsius (Umluft) oder bei 160 Grad Celsius (HeiBluft) fur etwa 25 Minuten in den
Backofen.

Wahrend die Pizza im Backofen ist, waschen Sie bitte den Rucola vorsichtig. Dann geben Sie
2 klein abgezogene und geschnittene Knoblauchzehen sowie die Kirsch-Tomaten dazu, wirzen
alles mit Meersalz und Pfeffer und geben zum Schluss etwas Olivendl dazu.

Sobald die Pizza fertig ist, wird sie bitte in Portionen geschnitten und darauf geben Sie
dann den Rucola - Salat.

Unser Tipp:
Nach eigenem Geschmack konnen Sie auf die Pizza noch ein paar kleine Tiefsee-Krabben
drauf legen.

Arbeitszeit: etwa 20 Minuten, Ruhezeit: etwa 60 Minuten, Backzeit: etwa 25 Minuten
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Pizza Deutschland
mit Tomaten-Solde, Paprika und Oliven oder Aubergine

Menge: 1 Portion

300 Gramm Mehl

Y2 Paket Hefe

1 Teeloffel Meersalz

4 Essloffel Olivendl

200 Milliliter Wasser, lauwarm

4 Essloffel Tomatenmark

Y2 Dose Tomaten, passierte

einige Krauter, zum Beispiel Basilikum, Thymian, Oregano ...
100 Gramm Kase, geriebener

1 Paket Oliven, schwarze, alternativ 1 Aubergine

1 Paprika, rot, alternativ gehen auch 5-6 Tomaten

1 Dose Mais, alternativ gehen auch 1-2 gelbe Paprika

Aulerdem:
etwas Backpapiere

Stellen Sie aus den ersten funf Zutaten einen Hefeteig her, gielRen Sie eventuell etwas
Wasser nach beziehungsweise fligen Sie eventuell etwas Mehl hinzu, so dass der Teig
nicht klebt. Dann lassen Sie den Pizza-Teig mindestens 60 Minuten gehen.

Danach wird der Teig schon dunn ausgerollt, am besten zwischen zwei Backpapieren.
Dann legen Sie den Teig auf ein mit einem Backpapier auf ein Backblech, formen einen
kleinen Rand und lassen den Teig nochmals kurz ruhen. Nun stechen Sie den Teig einige
Male mit der Gabel ein, bepinseln ihn mit dem Tomatenmark, verteilen die passierten
Tomaten darauf, wirzen die Zutaten mit den Krautern und verteilen den Kase darauf.

Wir nehmen extra nicht so viel Kase, damit das Muster spater gut erkennbar ist.

AnschlieRend halbieren Sie die Paprika (alternativ: Tomaten), entfernen den Strunk und
die weil’en Scheidenwande, spulen die Paprikaschote grindlich ab und schneide sie klein.
Wenn Sie Aubergine statt Oliven nehmen, schneiden Sie diese bitte ebenfalls klein. Jetzt
wird die Pizza in drei Streifen belegt - schwarz-rot-gelb, die Paprika beziehungsweise die
Aubergine so legen, dass die Farbe oben liegt. Danach backen Sie die Pizza bei 200 Grad
Celsius (Oberhitze/Unterhitze) oder bei 180 Grad Celsius (Heil3luft) etwa 30 Minuten.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten

Ruhezeit: etwa 60 Minuten
Bakczeit: etwa 30 Minuten
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Pizza Spaghetti
mit Spaghetti, Schinken, Salami,
Champignons und Ei

Menge: 6 Portionen

500 Gramm Nudeln (Spaghetti)

1 Essloffel Gemusebrihe (oder 1 Teeldffel Meersalz)
10 Eier

250 Milliliter Milch

500 Milliliter Tomaten, passierte

etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

100 Gramm Schinken, gekochter

100 Gramm Salami

200 g Kase, gerieben

1 Dose Champignons

etwas Oregano

etwas Speisedl (zum einfetten des Bleches)

Garen Sie die Spaghetti bissfest in GemuUsebrihe, gieRen Sie die Nudeln nach der Garzeit
durch ein Sieb und schrecken Sie sie mit heilkem Wasser ab. dann verteilen Sie die
Spaghetti auf ein mit Speisedl eingefettetes Backblech.

Danach verquirlen Sie die Eier mit der Milch und verteilen sie auf den Spaghetti. Die
passierten Tomaten kochen Sie bitte in einem kleinen Topf auf, schmecken sie mit Pfeffer,
Meersalz und etwas Oregano ab und giel3en sie ebenfalls Uber die Spaghetti. AnschlielRend
belegen Sie die Zutaten mit dem Schinken, der Salami und den Champignons, streuen
geraffelten Kase darlber und tberbacken die Spaghetti-Pizza, und zwar 30 Minuten

bei 200 Grad Celsius (Unterhitze) oder 180 Grad Celsius (HeiRluft), damit die Eier richtig
stocken. Zum Schluss lassen Sie das Gericht nochmals 15-30 Minuten bei 200 Grad
Celsius (Umluft) oder bei 180 Grad Celsius (HeiRluft) im Backofen und servieren es dann.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten
Backzeit: etwa 45-60 Minuten
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Pizza Mellendorf
mit Salami, Spicker, Peperoni, Mais und Weichkase

Menge: 4 Portionen

FuUr den Teig:

4 Essloffel Speisedl

400 Gramm Mehl

30 Gramm Hefe

% Teeloffel Zucker

225 Milliliter Wasser, lauwarmes
1 Teeloffel Meersalz

FUr den Belag:

500 Gramm Tomaten

2 Teel6ffel Meersalz

1 Prise Pfeffer frisch aus der Muhle
200 Gramm Schinken

100 Gramm Kase

50 Gramm Parmesan, geriebener
170 Gramm wurziger Weichkase (zum Beispiel Camembert, Géramont oder Mozarella)
8 Scheiben Salami

8 Peperoni, mild

1 Dose Mais a 300 Gramm)

4 Essloffel Speiseodl

Sieben Sie das Mehl in eine Schussel. Dann verrihren Sie die Hefe mit dem Zucker und
dem Wasser in einer weiteren kleinen Schissel, geben die Zutaten zu dem Mehl und
verruhren sie mit dem Mehl. Das Meersalz und das Speisedl fugen Sie danach hinzu und
schlagen alles zu einem glattem, geschmeidigen Hefeteig. Den Teig bestreuen Sie bitte mit
etwas Mehl und lassen ihn zugedeckt etwa 30 Minuten gehen.

Fir den Belag schneiden Sie die Tomaten oben kreuzweise ein, geben sie in eine
Schussel, Ubergielien sie mit kochendem Wasser und lassen sie etwa 2 Minuten
ziehen. Dann nehmen Sie die Tomaten mit einer Schaumkelle heraus, geben sie in
eine weitere Schussel und schrecken sie mit kaltem Wasser ab. Danach hauten Sie
die Tomaten mit einem kleinem Kuchen-Messer, entfernen jeweils den Strunk und
schneiden die Tomaten in Scheiben. Den Schinken, die Salami und die Peperoni
schneiden Sie jetzt bitte in kleine Sticke. Danach schneiden Sie den Weichkase in
Scheiben, geben den Mais zum Abtropfen in ein Sieb, reiben den Kase und mischen
den Kase (nicht den Weichkase) mit dem geriebenen Parmesankase. Nun schneiden
Sie bitte noch die Peperoni in Scheiben.
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AnschlieRend bestauben Sie bitte ein Backblech mit Mehl und heizen den Backofen

auf 220 Grad Celsius(Oberhitze/Unterhitze/ oder auf 200 Grad Celsius (Hei3luft) vor.
Den gegangenen Hefeteig kneten Sie jetzt noch einmal zusammen, schneiden ihn in

4 Teile und rollen jeden Teil auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem Kreis von

22 Zentimeter Durchmesser aus. Die Kreise legen Sie dann auf ein bemehltes Backblech
oder rollen den Teig direkt auf dem Backblech aus; er soll etwa 3 Millimeter dick sein.
Die Tomaten-Scheiben legen Sie nun auf den Pizza-Boden, salzen und pfeffern sie und
legen die Wurst, die Peperoni-Scheiben und die Weichkase-Scheiben auf die Tomaten.
Den geriebenen Kase streuen Sie danach daruber und betraufeln alle Pizzen mit dem
Speisedl (oder Olivendl). Dann schieben Sie die Pizzen auf der untersten Schiebe-Leiste
etwa 15-20 Minuten in den Backofen und kdnnen sie danach sofort warm servieren.

Unser Tipp:

Der Pizza-Boden wird besonders knusprig, wenn Sie das Backblech direkt auf den Boden
des Backofens schieben. Weicher wird der Pizza-Teig, wenn er auf einer Schiebe-Leiste
gebacken wird.

Arbeitszeit: etwa 15 Minuten

Ruhezeit: etwa 60 Minuten
Backzeit: etwa 15-20 Minuten
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Geflllte Pizza
mit Tomatensauce, Mozzarella, frischen Champignons
und Schinken oder Salami

Menge: 1 Portion
1 Portion reicht fur 6-8 Stucke.

Far den Teig:

2 Pakete Trockenhefe

500 Gramm Mehl

Y2 Teeloffel Meersalz

8 Essloffel Olivendl

250 Milliliter Wasser, lauwarm

Fur die Fullung:

500 Gramm Champignons, in Scheiben

200 Gramm Schinken, gekochter oder Salami, in Streifen
1 Gemusezwiebel

2 Zehen Knoblauch

1 grol3e Dose Tomaten, (Pizza-Tomaten)

250 Gramm Mozzarella, in Scheiben

1 Essloffel Olivenol

2 Teeloffel Pizza-Gewlrz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

Fur den Belag:

2 Tomaten, in Scheiben
3 Stiele Oregano,

2 Zweige Rosmarin

1 Essloffel Olivendl

Vermischen Sie das Mehl mit der Hefe und 0,5 Teel6ffel Meersalz, fligen Sie dann

8 Essloffel Olivendl und 250 Milliliter lauwarmes Wasser hinzu. Das Ganze verkneten
Sie bitte zu einem glatten Teig und lassen ihn zugedeckt an einem warmen Ort

etwa 60 Minuten gehen.

Die Zwiebel schalen Sie in der Zwischenzeit und schneiden sie in feine Wirfel, den
Knoblauch schalen Sie ebenfalls und hacken ihn klein. Nun erhitzen Sie 1 Essloffel
Olivendl in einer Pfanne, fligen den Knoblauch und 1 Essloffel Zwiebel-Wirfel hinzu
und dunsten die Zutaten an. Dann geben Sie die Pizza-Tomaten hinzu und schmecken
das Ganze mit Meersalz, Pfeffer und Pizza-Gewurz ab. Das Ganze lassen Sie jetzt bitte
aufkochen und lassen es etwa 10 Minuten kdcheln. Danach stellen Sie die Pfanne

zur Seite und lassen es abkuhlen.
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Anschlie3end erhitzen Sie 1 Essloffel Olivenol und dinsten die restlichen Zwiebel-Wirfel
in einer weiteren Pfanne an. Dann geben Sie die Champignons mit in die Pfanne und
braten sie mit an. Gewurzt werden die beiden Zutaten mit Meersalz, Pfeffer und
Pizza-Gewdlrz, danach lassen Sie sie etwas abkuhlen. Danach heben Sie 1/4 von den
Mozzarella-Scheiben zusammen mit den Schinken-Streifen oder Salami-Streifen unter
die Pilze.

Nun heizen Sie bitte den Backofen auf 200 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) oder
auf 180 Grad Celsius (Heilluft) vor.

Den Teig kneten Sie nebenbei nochmals durch und halbieren ihn. Die eine Halfte rollen Sie
jetzt auf einem, mit Backpapier ausgelegtem, Backblech oval aus und bestreichen sie mit
der Tomaten-Sol3e. Lassen Sie bitte rundherum einen Rand frei. Die Pilz-Flllung verteilen
Sie darauf und feuchten die Teig-Rander, mit etwas Wasser an. Den restlichen Teig rollen
Sie auf etwas Mehl ebenso aus, legen ihn auf die Pilz-Flllung und driicken die Rander
(mit einer Gabel oder den Fingern) an. Danach lassen Sie die geflllte Pizza etwa

10 Minuten gehen.

Die abgespulten und trocken geschuttelten Krauter zupfen Sie bitte in Stiicke und
verteilen sie zusammen mit den Tomaten-Scheiben und den Mozzarella-Scheiben auf
der Pizza. Zum Schluss traufeln Sie 1 Essloffel Olivendl dartiber und backen die Pizza
im heil3en Backofen etwa 30 Minuten.

Arbeitszeit: etwa 20 Minuten

Ruhezeit: etwa 60 Minuten
Kochzeit/Backzeit: etwa 35 Minuten
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Pizza Mondo
mit Tomaten, Kase, Oregano
und Eiern und einer Wunschzutat

FuUr den Teig:

4 Essléffel Ol

400 Gramm Mehl

30 Gramm Hefe

Y2 Teeloffel Zucker

225 Milliliter Wasser, lauwarmes
1 Teeloffel Meersalz

FUr den Belag:
500 Gramm Tomaten
% Teeloffel Meersalz

1 Prise Pfeffer frisch aus der Muhle

1 Dose Ananas (150 Gramm)

4 Eier

100 Gramm Kase

2 Essloffel Oregano

50 Gramm Parmesan, geriebener
4 Essloffel Speisedl

Sieben Sie das Mehl in eine Schussel. Dann verrihren Sie in einer weiteren Schissel
die Hefe mit dem Zucker und dem Wasser, geben die Mischung zu dem Mehl und
verruhren sie mit dem Mehl. Danach figen Sie b