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Rezept
Drei-Kase-Spargel-Pizza
Ein Rezept von Drei-Kédse-Spargel-Pizza, am 28.06.2026
Zutaten
Fiir den Hefeteig:
400 g Einkorn-Vollkornmehl ("Emmer"; ersatzweise Salz

Dinkel-Vollkornmehl) Y2 Wiirfel frische Hefe (ca. 20 g)

2EL Olivenol Vollkornmehl zum Arbeiten

Fiir den Belag:

750 g reife Tomaten 50g getrocknete Tomaten in Ol + 1 EL Tomatendl
Salz schwarzer Pfeffer aus der Muhle
1 Prise Vollrohrzucker 600 g griner Spargel
250 g Biffelmozzarella 60g Comté
50g Parmesan 50g Pinienkerne
%2 Bund Basilikum 2EL Olivendl
Rezeptinfos

PortionsgroRe 4-6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 650 kcal

Zubereitung

Das Mehl in eine groRe Schiissel geben, 1 gestrichenen TL Salz daraufstreuen. Eine Mulde in die Mitte driicken. Die Hefe
hineinbrockeln und mit 5 EL lauwarmem Wasser verrihren. Mit etwas Mehl bestauben, zugedeckt ca. 15 Min. an einem
warmen Ort gehen lassen, bis sich Risse zeigen.

Mehl, Hefeansatz, knapp 200 ml lauwarmes Wasser und das Olivendl mit den Knethaken ca. 5 Min. verriihren, dann auf
der bemehlten Arbeitsflache ca. 5 Min. mit den Handen zu einem elastischen Teig verkneten. Teig in vier Portionen (a ca.
180 g) teilen und jeweils zu Kugeln formen. In eine leicht bemehlte Schale legen und mit etwas Mehl bestduben. Die
Teigkugeln mit Klarsichtfolie abgedeckt ca. 1 Std. gehen lassen.

Fur den Belag die Stielansatze aus den Tomaten schneiden. Tomaten liberbriihen, mit eiskaltem Wasser abschrecken,
hauten und halbieren, die Kerne entfernen und die Tomaten wiirfeln. Die getrockneten Tomaten in einem Sieb abtropfen
lassen, klein schneiden und mit den frischen Tomatenwiirfeln und 1 EL Tomatendl grob pirieren. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen.

Den Backofen mit einem Backblech auf der untersten Schiene auf 250° vorheizen. Den Spargel waschen, die Stangen im
unteren Drittel schéalen, die holzigen Enden abschneiden. Die Spargelspitzen abschneiden, die Stangen schrag in Stlicke
schneiden. Den Mozzarella abtropfen lassen und in Scheiben schneiden. Den Comté-Kase grob raspeln, den Parmesan
fein reiben.
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5. DieTeigkugeln jeweils auf Backpapier von innen nach auBen zu diinnen Teigfladen (a ca. 25 cm) ausrollen, den Rand
nicht flach driicken. Die Pizzen jeweils mit etwas Tomatensugo bestreichen, mit je einem Viertel der Spargelstiicke
belegen und leicht salzen und pfeffern. Die Késesorten darlber verteilen und mit den Pinienkernen bestreuen. Die Pizzen
nacheinander auf dem Blech im Ofen (unten) 10-12 Min. backen.

6. Inzwischen das Basilikum waschen und trocken tupfen, die Blatter abzupfen und in feine Streifen schneiden. Die fertigen
Pizzen jeweils aus dem Ofen nehmen, mit je 2 EL Olivendl betraufeln und mit Basilikum bestreuen. Jede Pizza jeweils in
vier oder sechs Stiicke schneiden und sofort servieren.
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