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Rezept
Mini-Pizzen mit buntem Belag

Ein Rezept von Mini-Pizzen mit buntem Belag, am 10.12.2025

Zutaten
FUR DEN HEFETEIG:
300g Mehl Y2 Wiirfel Hefe (20 g)
Zucker Salz
2EL Olivendl
FUR DEN BELAG:
1 rote oder gelbe Paprikaschote 1Dose Thunfischfiletstiicke (150 g Abtropfgewicht)
250 g Mozzarella 100 g mittelalter Gouda
250g Tomatensauce mit Krautern (aus dem Glas) 16 schwarze Oliven
2TL getrockneter Oregano frisch gemahlener Pfeffer
1EL Olivendl zum Betraufeln 2 Stangel Basilikum
AUSSERDEM:
Mehlzum Arbeiten
Rezeptinfos

Portionsgrofe Fiir 8 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca.

345 kcal

Zubereitung

Flr den Hefeteig das Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte eine Mulde driicken. Die Hefe hineinbréckeln und 1 Prise
Zucker daraufstreuen. Mit 150 ml lauwarmem Wasser und etwas Mehl vom Rand verriihren. Den Vorteig zugedeckt an
einem warmen Ort 15 Min. gehen lassen. 1 TL Salz und Olivendl dazugeben. Zuerst mit den Knethaken des
Handrihrgerats, dann mit den Handen ca. 5 Min. zu einem glatten Teig verkneten. Teig zugedeckt ca. 45 Min. gehen
lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Inzwischen fiir den Belag die Paprikaschote halbieren, entkernen, waschen und in diinne Streifen schneiden. Den
Thunfisch abtropfen lassen. Den Mozzarella trocken tupfen und in Stiickchen reiRen, den Gouda grob reiben.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache kurz mit den Handen durchkneten und in acht Portionen teilen. Jede Portion zu
einer Kugel formen und zugedeckt 10 Min. ruhen lassen. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen. Backofen auf 240°
vorheizen. Die Teigkugeln auf der bemehlten Arbeitsflache zu runden Fladen von ca. 15 cm @ ausrollen. Auf die Bleche
legen. Mit Tomatensauce bestreichen, mit Thunfisch, Paprika und Oliven belegen. Mit Oregano und den beiden
Kasesorten bestreuen. Pizzas mit Pfeffer wiirzen und mit Olivendl betraufeln.
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Die Pizzas nacheinander im Ofen (Mitte) in ca. 12 Min. goldbraun backen. Bei Backen mit Umluft beide Bleche in den Ofen
(unten und Mitte) schieben, und die Bleche nach der Halfte der Backzeit tauschen. Inzwischen das Basilikum waschen
und trocken schiitteln, die Blatter klein zupfen und auf die fertig gebackenen Pizzas streuen.
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