Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Veggie-Pizza

Ein Rezept von Veggie-Pizza, am 13.03.2024

FUR DEN HEFETEIG:
200g Weizenmehl

Zucker

5g frische Hefe (knapp 1/8 Hefewiirfel)

FUR SAUCE UND BELAG:
1 Schalotte
31/2EL Olivenol
Salz
Zucker
1 Spritzer Zitronensaft
2 groBe Krauterseitlinge (a ca. 60 g)

30g junger Pecorino am Stilick

AURERDEM:
Mehl flir die Arbeitsflache
Backpapier

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

1EL

2 kleine

150 ml

1/2TL

1 kleiner
1 Kugel
je4

Rezeptinfos

Salz

Olivenol

Knoblauchzehen

passierte Tomaten (Tetrakpak)
schwarzer Pfeffer
getrockneter Oregano
Zucchino

Mozzarella (125 g)

eingelegte Peperoni und Artischockenherzen
(aus dem Glas)

Klichenpinsel

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Portion Ca. 850 kcal

Zubereitung

]_. Das Mehl in eine Schiissel sieben. 1 kréaftige Prise Salz, 1 winzige Prise Zucker und das Ol dazugeben. Die Hefe mit knapp
100 ml lauwarmem Wasser glatt riihren. Mit einem Holzl6ffel das Hefewasser unter das Mehl riihren. Alles auf die
bemehlte Arbeitsflache geben und mit den Handen 10-15 Min. verkneten, bis ein geschmeidiger, zarter und glatter
Hefeteig entstanden ist. Falls er zu klebrig ist, noch etwas Mehl unterkneten. Den Teigklof3 zurlick in die Schiissel geben,
diese mit einem Geschirrtuch zudecken und den Teig 40-60 Min. an einem warmen Ort ruhen lassen, bis sich sein
Volumen verdoppelt hat. Dann am besten nochmals zusammenkneten und erneut 40-60 Min. gehen lassen.

2_ Fir die Tomatensauce die Schalotte und 1 Knoblauchzehe schélen und sehr fein hacken. In einer Pfanne 1 EL Olivendl
erhitzen. Schalotte und Knoblauch darin glasig dlinsten. Die passierten Tomaten dazugieRen. Mit Salz, Pfeffer, 1 Prise
Zucker und dem Oregano wiirzen, 5-10 Min. bei kleiner Hitze einkdcheln lassen, dann beiseitestellen.
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3.

Fur den Belag in einem Schalchen 2 EL Olivendl mit dem Zitronensaft, Salz und Pfeffer verriihren, die (ibrige
Knoblauchzehe schalen und dazupressen. Den Zucchino waschen, putzen und schrédg in diinne Scheiben schneiden. Die
Krauterseitlinge putzen und langs in Scheiben schneiden.

Eine Grill- oder Bratpfanne mit 1/2 EL Olivendl auspinseln und erhitzen. Zucchinischeiben nebeneinander hineinlegen
und bei starker Hitze in ca. 1 Min. leicht brdunen, dann wenden und noch ca. 1 Min. braten. Aus der Pfanne nehmen und
mit der Halfte des Wiirzols bepinseln. Die Pilzscheiben nebeneinander in die Pfanne legen und auf beiden Seiten je 2-3
Min. braten. Aus der Pfanne nehmen und mit dem tibrigen Wiirzél bepinseln.

Den Ofen auf 250° (Umluft nicht zu empfehlen) vorheizen. Den Mozzarella trocken tupfen und in diinne Scheiben
schneiden. Den Pecorino diinn hobeln oder reiben. Die Peperoni und Artischockenherzen abtropfen lassen, die Letzteren
je nach Grofe halbieren oder vierteln.

Auf Backpapier den Hefeteig rund in GroRe des Backblechs ausrollen und -ziehen, dann mitsamt dem Papier aufs Blech
legen und ringsum einen kleinen Teigrand anformen. Die Tomatensauce auf dem Teig verstreichen und mit Mozzarella
und Pecorino belegen. Die Pizza im heilten Ofen (unten) ca. 6 Min. vorbacken, dann die Zucchini, Pilzscheiben,
Artischockenherzen und Peperoni darauf verteilen. Weitere 8 Min. backen, bis der Rand goldbraun wird, dann sofort
servieren.
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