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Endlich. Endlich wieder Outdoorsaison. Endlich ko6n-
nen wir wieder auf der Terrasse, im Garten, im Park

" oder auf dem Balkon Pizza backen. Endlich sind die

Tage und damit auch die Abende mit Pizza wieder
langer. Denn machen wir uns nichts vor, draufden ist
Pizza doch noch einmal eine Spur schoner. Und damit
kann endlich auch das Outdoor-Equipment wieder aus
dem Winterschlaf geholt und eingesetzt werden.
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" Vorausgesetzt, man hat entsprechendes Equipment, es
tut noch seinen Dienst und man ist damit zufrieden.
Gerade beim Thema Outdoor-Ofen hat sich in den ver-.
gangenen Jahren viel getan. Fur alle, die noch keinen
solchen Ofen haben: Gliickwunsch, die Auswahl ist
riesig, da ist flir jeden was dabei. Und auch wer glinstig
eingestiegen ist und sich nun nach einem Upgrade
sehnt, diirfte leicht flindig werden. Was auch immer
der Grund fir die Anschaffung eines neuen Ofens ist,
wir haben ganz unterschiedliche Modelle getestet und -

stellen diese hier im Heft vor. Zudem gibt es eine Uber- -

sicht fiir Outdoor-Ofen verschiedener Preisklassen.: ;.

Fir alle gliicklichen Ofenbesitzer haben wir dann die
passenden Rezepte flir den einen oder anderen mil-

den Friihlings- oder lauen Sommerabend im Freien.’
Pissaladiére zum Beispiel bringt ein bisschen franzo-

~ das Hineinbeif3en in eine tiefblaue, knallorange oder

~ haben die Pizzen allesamt ganz fantastlsch Nach- B

._',.'

sisches Savoir-vivre in den heimischen Garten. Lecker
ist diese Spezialitat aus Nizza natiirlich sowieso.

Und dann wire da ja auch noch die Fu@balleu'ropa—'
meisterschaft. Nicht nur, weil die EURO 2024 in v '
Deutschland stattfindet, ist sie ein schoner Anlass fur -
Pizza-Partys. Sie bietet auch eine gute Gelegenheit, *-
ein bisschen Farbe ins Spiel zu bringen. Schliefslich-
sind neben den Trikots der Teams auch die Fankurven
stets farbenfroh. Wir hatten beim Herstellen unserer
bunten EM-Pizzen einen Heidenspafd. Und auch wenn

-

grasgriine Pizza erstmal ungewohnt war, geschmeckt
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backen lohnt 51ch also. S s _i.

¢ In dlesem Sinne, halten w1r es frei nach Ka1ser Franz
,,Geht S raus und backts Pizza!“
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Nichts wird unter Pizza-Enthusiasten so heiB diskutiert wie die Wahl des Ofens. Da tummeln
sich Fanboys bestimmter Marken und versuchen, ihre Hobbykollegen von den Vorziigen ihres
angebeteten Arbeitsgerats zu (iberzeugen. Andere suchen ganz simpel eine fiir sie giinstige
oder pragmatische Lésung. In unserem Ofen-Testival haben wir 5 ganz unterschiedliche Ofen
unter die Lupe genommen. Da ist bestimmt fiir jeden etwas dabei.




1

Sommermarchen: Bunte EM-Pizzen
Schwarz und Weif3, das sind unsere Farben
Taktische Meisterleistung

Eviva Espana

Vi er rgde, vi er hvide

Hup, Holland, hup!

Oranje boven

Come on You Boys in Green
Doppel-Trikolore

Forza Italia!

Allez les bleus?

Rezept: Gesunde Capricciosa

Rezept: Al Padellino
Pizza-News

Pissaladiére de Nice

Pissaladiére Schritt fiir Schritt

Rezept: Chevre et figues

Rezept: Jambon et champignons

Rezept: Coquille Saint-Jaques et coriandre

Rezept: Rillette et grenadine
Wissen: Backen mit Supermarktmehl

5 Outdoor-Ofen im Test
Solostove Pi Prime
Oooni Karu 12

Ninja Woodfire Oven
La Fiamma 007

Gozney Arc XL

Testvergleich

Grof3e Ubersicht Outdoor-Ofen

Standards

Editorial

Einfach Pizza-Shop

Einfach Pizza-Standard-Teige

Vorschau/Impressum

06
08
09
10
11
12
13
14
15
16
17

18
20

22

26
28
30
32
34
36

40

42
44
46
48
50
52
54

56

03
38
60
62



_2024 — ein Pizza-Sommermarchen D

Eroffnungssplel der EURO 2024 gegen Schottland soll der Auftakt einer groBen — aus deutscher Sicht schwarz rot— T st
goldenen FuBballparty sein. Ob es wieder ein Sommermarchen wird, bleibt abzuwarten. Aber mit bunten EM- P|zzen ‘1’“ ﬁF‘-A
- wird es auf jeden Fall eine Party — und zwar eine besonders farbenfrohe. : A

Zu den deutschen Farben und den
schwarz-weifden Trikots der National-

» mannschaft passt ein schwarzer Teig

“natiirlich ganz hervorragend. Dieser hier
gezeigte wurde mit Aktivkohle herge-
stellt. Alternativ kann man auch Sepia
verwenden. Bei Aktivkohle knirscht es
mitunter zwisch\en den Zdhnen, das ist

" aber nicht schlimm. Sepia schmeckt im

+ Abgang leicht fischig. Das ist nicht jeder-

“.manns Sache. Fir die anderen farbigen

" Teiglinge wurde fliissige Lebensmittelfar-
be verwendet. Wer davon kein Fan ist, fiir
den bieten sich auch natiirliche Alterna-
tiven wie Kurkuma (Orange), Rote-Beete-
Saft (Rot bzw. Rosa), Spinat (Griin) oder
Schmetterlingserbsentee (Blauy).
Bei den P_ilzzabelégen ist ebenso vieles
moglich. Hier kann man sich an den

ZMV Jar de
uiagen T

fiir 2 Teiglinge aca. 250 ¢

Nationalfarben der Lander oder den
Trikotfarben orientieren. Unsere
Hommage an Italien ist daher auch
Azurblau und fiir die Niederlande kann
es mit Orange naturlich nur eine Farbe
geben. Ob man bei den Zutaten auch
in der Landerecke bleibt, hdngt natiir-
lich vom Geschmack ab. Die danische
Pglser-Pizza ist vielleicht nicht jeder-
manns Sache, aber tatsédchlich wirklich
lecker. Flir Spanien bietet sich mit
Chorizo eine fast klassische Salami-
pizza an und bei Oranje darf nattirlich
Gouda nicht fehlen. Und auch bei den
Zutaten kann man ein bisschen mit
Farbe nachhelfen, egal ob mit kiinst-
lichem Zusatz wie beim Teig oder der
natiirlichen Alternative. So oder so, die
EM-Pizzaparty-Gaste werden Augen
machen.

zugegeben. Fliissige Lebensmittelfarbe gibt man nach und nach wahrend des
Knetprozesses hinzu, bis die gewtlinschte Intensitét erreicht ist.

Alle Zutaten fiir den Teig in eine Schiissel geben und per Hand oder mit einer - -

Knetmaschine zu einem homogenen Teig kneten. Aktivkohle wird direkt hin- pe ',.. Nh
.

® 290 g Pizzamehl
e 185 g Wasser

® 20 g Aktivkohle
e 7 gSalz

e 2 g Hefe, frisch

Eine Stunde bei Raumtemperatur gehen lassen, Pizzaballen formen und ab-
gedeckt fiir 16 bis 24 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Etwa 4 bis 6 Stunden vor dem Backen aus dem Kiihlschrank nehmen und

¥
\

gut zugedeckt bei Raumtemperatur weiter reifen lassen. Pizza wie gewohnt ol
backen. @ :
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Deutschland spielt traditionell in Schwarz und Weil3. Was, auch wenn es viele Bayern vielleicht nicht
gerne horen, auf die Farben PreufRens zuriickgeht. Folglich darf eine Deutsche EM-Pizza auch ohne Rot
und Gold auskommen. Die Basis bilden schwarze Bohnen, darauf etwas Triiffelcreme und ein Rleiner
Klecks Kaviar. Wir wissen natdirlich nicht, ob diese Kreation ilkay Giindogan, Thomas Miiller und Toni
Kroos schmecken wiirde. Wir sind aber sicher, auf dem Siegerbankett von der ,,Mannschaft“ wiirde sich
diese Pizza mit einem Hauch Noblesse ganz gut machen.




Eine Pizza wie ein taktisches Meisterwerk von
Julian Nagelsmann. Schwarzer Teig, Creme fraiche,
etwas Parmesancreme, ein grofRer Biiffelmozza-
rella und ein wenig farbliche Garnitur mit Balsa-
micocreme, gelber PapriRa und Tomatensugo. Da
ist viel dabei und auf den ersten Blick gar nicht

so schnell zu erkennen, um was es sich eigentlich
S S handelt. Was ist das denn fiir eine Formation? Ist
das nicht doch vielleicht Eis mit irgendwelchen
Friichten auf einem schwarzen Teller?




»,Die Sonne scheint bei Tag und Nacht, Eviva Espafia“, heil3t es
in der eingdngigen Liedzeile eines deutschen Schlagers, den
Hanna Aroni 1972 erstmals mit Inbrunst ins Mikro schmetterte.
Und das mit der Sonne passt perfekt zu den Nationalfarben der
Sudeuropder. La Rojigualda — sinngemal ,,die Rot-Goldgelbe*
wird die Fahne Spaniens im Volksmund genannt. Also ganz wie
die Sonne. Dem nachempfunden ist unsere Pizza. Oben Tomate
und Chorizo, in der Mitte mit Kurkuma gelb eingefarbte Creme
fraiche und ein wenig Manchego. Das Wappen angedeutet mit
ein paar — natiirlich spanischen — Oliven sowie etwas Basilikum.

10



Jaja, Danemark hat Rulinarisch sicher noch viel mehr zu bieten als Pglser, dieser durch den
Lebensmittelfarbstoff Karmin auRen leuchtend roten Wurst, die gerne fiir Hot-Dogs verwendet
wird. Aber aufgrund der Farbe war es naheliegend, eine echte Palser-Pizza zu machen. ,Vi er rade,
vi er hvide“ oder ,we are red, we are white, we are danish dynamite* heif3t es bei unseren Nachbarn
schon seit 1986 FuRball-musikalisch. Tomatensugo als Grundlage, danische Remoulade, ein paar
Rostzwiebeln und eben Palser. Eigentlich gehdren noch mindestens eingelegte Gurkenscheiben
dazu, aber das hatte die Farbkomposition zerstért. Die Rann man ja dann dazu reichen. Ohne
Wurst, aber dafiir mit einem kraftigen Kase, zum Beispiel einem Greyerzer, kann man diese Pizza
natiirlich auch ganz schnell in ein schweizer Modell ummodeln.

-




Wenn die Niederlande bei einem grof3en Turnier nicht nur zuguckt, sondern auch dabei ist, dann ist
das nur schwer zu iibersehen. Die Fans der Elftal, wie die Nationalmannschaft in unserem Nachbarland
genannt wird, tauchen ein ganzes Stadion in die Signalfarbe Orange. Diese steht symbolisch fiir das
niederldandische Konigshaus Oranien-Nassau. Auf unserer Holland-Pizza geht es weniger Roniglich

zu. Wir haben ganz landestypisch alten Gouda und Rleine orange Tomaten verwendet. Natiirlich
hollandische Tomaten. Und da die manchmal innen aussehen wie Wasser und auch so schmecken,
haben wir mit ein bisschen Kurkuma bei Farbe und Geschmack nachgeholfen.

Se 9



Nochmal Holland? Wir hatten halt noch orange Farbe iibrig
und irgendwie hat es uns die Signalfarbe auch ein wenig
angetan. Zudem ist diese Pizza-Kreation ansonsten so
wunderbar simpel, Rlassisch und gleichwohl lecker. Mit
Kurkuma eingefarbter Creme fraiche und Raucherlachs.
Mehr braucht es nicht. Das bekommt wirklich jeder hin und
gelingt so sicher wie den Engldandern das Ausscheiden nach
ElfmeterschieRen.




»Come on You Boys in Green“ lautet der
Schlachtruf der immer stimmungsvollen
irischen Fans. Nun, die sind bei der EURO
2024 leider gar nicht dabei. Und so bleibt
das Griin etwas neutral und steht bei dieser
EM-Pizza sinnbildlich fiir den griinen Rasen,
auf dem geRickt wird. Auf dem griinen Teig |
haben wir etwas Gorgonzola und Mozzarella

unter dem frischen Spinat versteckt und

ordentlich mit Olivendl benetzt. Denn

Achtung, bei hoher Temperatur verbrennt =
frischer Spinat ansonsten duflerst schnell.

g



Rot steht fiir das viele Blut, das die Ungarn in zahlreichen Freiheits- und Unabhangigkeitskampfen
verloren haben, Weil steht fiir die Reinheit und Sauberkeit des Landes, Griin ist die Farbe der
Revolution aus dem 19. Jahrhundert. Soviel zu den Farben Ungarns, deren Fu3ballfans nicht immer
flr positive Schlagzeilen sorgen. Einmal um 90 Grad wird aus der Pizza aber auch farblich ganz
schnell eine italienische. Von den Zutaten ist sie es sowieso, schlicht belegt mit Tomate, Mozzarella
und Basilikum.




Auf geht’s Italien. Das Mutterland der Pizza ist Titelverteidiger und hat
zudem gute Erinnerungen an grofRe Turniere in Deutschland. Schlie3lich
wurde man 2006 hier Weltmeister. Das Team spielt traditionell ganz blau. Und so ist diese azurblaue
Pizza mit blau eingefarbter Créeme fraiche, Mozzarella, Tomatensugo und Basilikum eine Hommage
an das Land, dem wir das tollste Gericht der Welt zu verdanken haben. Der Pokal darf aber gerne hier
bleiben. Okay, im Zweifel fahrt das Ding aber lieber wieder nach Rom statt nach London.




Serbien, Slowenien, Frankreich, die
Niederlande (nicht schon wieder), die
Slowakei, Kroatien und sogar die Briten,
bei der EURO vertreten durch Schottland
und England, haben die Farben Blau,
Weil und Rot in ihren Fahnen. Bei
dieser Pizza ist fiir jeden was dabei.
Auch geschmacklich, denn Késecreme,
scharfe Salami und Tomaten sind in der
Regel ziemlich massenkompatibel.
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Mit Vollkornteig und veganem , Schinken™

Die guten Vorsatze sind langst vergessen und aus der Bikini-Figur wurde auch mal wieder nichts? Man sollte sich
einfach nicht nur zum Jahreswechsel Dinge vornehmen, sondern am besten immer umsetzen. Beim Essen geht das
sogar ohne Verzicht. Zumindest wenn man bereit ist, etwas weniger Fleisch und allgemein gesiinder zu essen. Von
Fertiggerichten fangen wir gar nicht erst an. Selbstgemachte Pizza Capricciosa in der hier vorgestellten Variante ist
eine von vielen tollen Méglichkeiten einer ausgewogenen, gesunden Ernahrung ohne Verzicht.

Allen voran bietet sich die Verwendung von

Text & Bilder: Gemello Vollkorn-Weizenmehl an. Vollkornmehle sind

& @gemello.berlin in so gut wie jedem Supermarkt erhaltlich. Die
@ www.gemello.berlin Versuchung ist grofs fiir eine gestindere Vari-
ante einfach das Typo-00-Mehl komplett durch
Vollkornmehl zu ersetzen. Das geht, wenn man
mikrofeines Mehl nimmt (siehe Einfach Pizza,
Ausgabe 01/2024). Bei den herkémmlichen, im
Supermarkt erhaltlichen Vollkornmehlen gibt es
hingegen ein paar Dinge zu beachten. Aber was
unterscheidet denn eigentlich Vollkornmehl von
dem klassischen 00-Pizzamehl? Um dies zu ver-
stehen, muss man sich einmal den Aufbau eines
Weizenkorns anschauen.

3 Regeln firs volle Korn

Wahrend 00-Mehl nur aus dem stéarkehaltigen
Mehlkorper besteht, wird fiir Vollkornmehl - wie
der Name schon sagt — das volle Korn vermah-
len. Vollkornmehl enthalt also auch die Schale
und den Keimling, wodurch es nahrstoffreicher
und damit gestinder ist. Die Nummer auf dem
Mehl beschreibt also nicht nur den Mahlgrad,
sondern auch wie hoch der Anteil an Schale und
Keimling im Mehl ist. 550 enth&lt mehr als 405,
1050 enthéalt mehr als 550 und so weiter.

Diese drei Regeln sollten bei Verwendung von
Vollkornmehl eingehalten werden, damit die
luftige Struktur einer Krumme mit 00-Mehl
weitgehend erhalten bleibt:

1. Weniger Gluten
Wenn man sich die Ndhrwerte auf Vollkorn-Wei-
zenmehl anschaut, wird eines sofort deutlich:

mehr Protein! Doch obwohl der Proteingehalt

18



hoher ist, enthalt Vollkornmehl weniger von den fiir die Glutenent-
wicklung entscheidenden Proteinen Glutenin und Gliadin. Um einem
geringeren Glutenanteil entgegenzuwirken, schraubt man einfach den
Wassergehalt des Teiges (Hydration) um 1 bis 2% herunter. AufSerdem
ist eine gingige Methode, den Teig nicht zu 100% aus Vollkornmehl
herzustellen. Um die Luftigkeit eines Teiges mit 00-Mehl nicht zu ver-
lieren, ist eine gangige Methode, nur etwa 20 bis 30% Vollkornmehl zu
verwenden und den Rest mit mittelstarkem 00-Mehl aufzufiillen.

2. Langere Hydrationszeit

Vollkornmehle benétigen langer, um zu quellen. Dies ldsst sich auf
die Schalen- und Keimling-Anteile zurlickfithren. Der Knetprozess
wird dadurch etwas langer. Da mit einer langeren Knetdauer auch
eine Temperaturerh6hung einhergeht, wird empfohlen, kithleres Was-
ser zu verwenden, damit der Teig spéter nicht tiberhitzt. Im Profibe-
reich wird das Vollkornmehl noch vor dem Kneten ,,autolysiert” - mit
Wasser zum Quellen gebracht, um die Wasseraufnahmegeschwindig-
keit von weifdem Mehl und Vollkornmehl aneinander anzugleichen.

3. Hohere Wasseraufnahmekapazitit

Obwohl Vollkornmehl, wie eben beschrieben, langer braucht, um
Wasser aufzunehmen, kann dieses mehr davon aufnehmen. Das
bedeutet, man darf die Hydration des Teiges hochschrauben. Da aber
Vollkornmehl weniger Gluten enthilt und deshalb wiederum weniger
Wasser verwendet werden sollte, kompensiert sich dieser Effekt.

Ubor dow Al

Nach seinem Studium des Chemieingenieur-
wesens und einem gescheiterten Karriere-
start in einem klassischen 9-to-5-Job in

der Forschung, setzte Stefan Kugler aka
.Gemello” piinktlich zum ersten Corona- \ Y,
Lockdown alles auf eine Karte: Er kiindigte

seinen sicheren, gut bezahlten Job und machte seine drei groBen
Leidenschaften Reisen, Naturwissenschaft und italienische Kiiche zu
seiner neuen Berufung als Freelance-Pizzaiolo.

Aus seiner kleinen WG in Berlin heraus verkaufte Stefan zunachst
heimlich Pizzen erst an Nachbarn und Freunde, spater an ganz Berlin.
Sein Bekanntheitsgrad stieg rasant an und schnell folgten die ersten
Catering-Auftrage, Festivals und die Mithilfe in verschiedenen Pizze-
rien als klassischer Pizzabacker, aber auch als auf vegane Ersatzpro-
dukte spezialisierter Food-Creator.

Nach seiner sechsmonatigen Reise als Pizzaiolo durch Mesoamerika,
wo er unter anderem Backpacker in Hostels mit Pizzen vom Holzkohle-
Grill versorgte, Pizza in der Lava des 4.000 Meter hoch gelegenen
Vulkans Acatenango backte oder als Headchef in Retreat-Centern
gesunde vegane Gerichte fiir Yogis zauberte, ist er nun zuriick in Ber-
lin, wo er nun aus einer Ghost Kitchen heraus kunterbunte Luftschlau-
che fiir vegane Pizza Liebhaber*innen backt.

19
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Pizza , Al Padellino”. Dicker, knusprig
gebackender Boden, belegt mit frischen Zutaten

Fertig ausgekneteter Vollkornteig
bereit fiir die Stockgare

Der Teigball wird flach in Backpfanne gedriickt
und nochmal abgedeckt ruhen gelassen




A Cadellins’

Bei der sogenannten Pizza Al Padellino (Ita-
lienisch fiir ,Pfannchen®) handelt es sich um
einen durchgehend dickeren Boden, der in ei-
ner Pfanne vorgebacken wird. Nach dem Ab-
kiihlen wird dieser in 6 bis 8 Stlicke geschnit-
ten und ein zweites Mal knusprig gebacken.
Anschlief3end werden die Stiicke, 8hnlich wie
Bruschetta, mit frischen Zutaten belegt. Der
Vorteil dieser Art ist, dass ungleich der Pizza
Napoletana kein 500°C-Ofen bendtigt wird.

Teig-Rezept fiir 3 Pizzen, der eine Gehzeit
von 2 bis 3 Stunden bei Raumtemperatur hat:

Lliilon

* 300 g Pizzamehl 00, mittelstark
200 g Vollkorn-Weizenmehl

® 300 g Wasser

¢ 10 g Frischhefe

® 10 g Salz

* 10 g Olivendl

® 5 g Zucker

So knetet man einen Teig von Hand richtig:
Alle Zutaten exakt abwiegen. Die zwei Mehl-
typen miteinander vermischen. Das Wasser
in eine grof3e Schiissel geben und die Hefe
darin auflosen.

Etwa die Halfte der Gesamt-Mehlmenge in
das Hefewasser geben und verriihren. Das
Ziel ist eine Pancake-Teig-artige Konsistenz,
eine dickfliissige Creme. Diese schiitzt die
Hefe vor dem Salz im néachsten Schritt.

Das Salz in dem fliissigen Teig aufldsen.
Wiirde man Hefe und Salz in direkten Kon-
takt bringen, wiirde die Hefe dehydriert und

Entgegen der Meinung, Zucker
im Teig diene einer verbesserten
Aktivitat der Hefe, geht es hierbei

L’/;F, vielmehr um die Braunung der
Kruste durch Karamellisierung bei
geringen Backtemperaturen wie
im Ofen zu Hause.

Der etwas andere Pizza-Stil

dadurch inaktiviert werden (Stichwort: Osmose). Der Teig ist auf3er-
dem noch fliissig genug, um das Salz darin zu losen.

Jetzt die restliche Mehlmenge Schritt fiir Schritt einarbeiten. Mehl hat
eine begrenzte Wasseraufnahmekapazitat. Dadurch, dass das Mehl lang-
sam eingearbeitet wird, hat das Mehl Zeit zu quellen. Wiirde man alles
auf einmal hinzugeben, wiirde man einen sehr klebrigen Teig erhalten.

Nachdem alle Zutaten miteinander vermischt sind, den Teig auf eine
saubere Oberfldche geben und fiir zirka 10 Minuten kneten, bis man
einen glatten und elastischen Teig erhalt. Einen grof3en Teigball for-
men, abdecken und fiir 15 Minuten ruhen lassen.

Das Abdecken mit einem feuchten Tuch ist altmodisch

W und trocknet den Teig oft aus. Besser den Teig leicht mit
Olivendl bestreichen und mit Frischhaltefolie abdecken.

Nochmal fiir 5 Minuten kneten. Der Teig ist jetzt viel geschmeidiger.
Das Mehl hatte 15 Minuten Zeit zu quellen und das Gluten hat
sich gefestigt.

Stock- und Stiickgare: Teigball formen, abdecken und etwa 30 Minu-
ten bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Der Teig sollte hierbei etwa
20% wachsen. Falls er zu schnell wichst, beim ndchsten Mal weniger
Hefe benutzen.

Teig in drei gleich grofe Stiicke teilen (jeweils rund 250 g) und Balle
formen. Diese mit Olivendl einpinseln, mit Frischhaltefolie abdecken
und bei Zimmertemperatur flr zirka 1 Stunde wachsen lassen. Die
Teigballen sollten sich hierbei verdoppeln.

Die Teiglinge gleichméfiig flach in eine eingefettete runde 20-cm-
Backform driicken. Abdecken und nochmal 30 Minuten ruhen lassen.

Ofen zum Vorbacken auf etwa 200 °C Umluft vorheizen. Pizza im
Pfannchen auf unterster Einschubleiste fiir etwa 10 Minuten vorba-
cken, bis sie leicht braun ist. Aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen.
Wéhrenddessen den veganen Kochschinken vorbereiten.
Fertigbacken und belegen

Die abgekiihlte Basis nun in 6 bis 8 Stilicke schneiden und nochmal
flir etwa 5 Minuten goldbraun und knusprig backen.

Mit Tomatensof3e, veganem Kéase, Champignons, eingelegten Arti-
schocken, schwarzen Oliven und dem veganen Kochschinken garnie-

ren und genief3en.

Buon Appetito! @
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Hier geht es mehr um den Look und
weniger darum, den Geschmack von
echtem Kochschinken nachzuahmen.
Das Problem ist haufig, dass vegane
Ersatzprodukte mit dem Original ver-
glichen werden und dann wird man
meistens enttauscht.

Llidlon

e Rettich (nach Bedarf)
e Etwas Rote-Bete-Saft
e Etwas Rauchsalz

e Etwas Pfeffer

Rettich schalen und langs in 5 bis
10 cm Stlicke schneiden. Dann mit
einer Mandoline in feine Scheiben
hobeln

Mit Rauchsalz und Pfeffer wiirzen.
Das Salz weicht den Rettich auf,
sodass er seine knackige Konsistenz
verliert. Mit Rote Bete-Saft farben
— nur ein paar Tropfen fiir ein
zartes Rosa.

Den vorgebackenen Teig
schneidet man in 6 bis 8 Stiicke

Caaner , Rchyohinden

Rettich in diinne Scheiben hobeln
mit Hilfe einer Mandoline

Zu ,Réschen” geformte, zartrosa
Rettich-Scheiben fiir den Belag

Knusprig gebackene , Al Padellino”
Stiicke bereit frisch belegt zu werden
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Pizzaofen, Holzbackofen,
Backhaus

Ofen-Bausatze oder
fix und fertig

Befeuerung mit Holz oder Gas
Verschiedene GroRen

Fiir Garten, Terrasse und
Outdoorkiiche

\

-, s |

Vor Ort: Ausstellung mit einer Viel-

zahl original italienischer Holzéfen fir

gastronomische Anspriiche oder den
ambitionierten Hobbykoch.

pizza-ofen.de



Der Heber der Scizza (scissors perfectly cut pizza) verspricht, auf einer glatten Oberfiache
leicht unter die Pizza zu gleiten. Das nichthaftende Nylon soll dabei dafiir sorgen, dass
das Kochgeschirr nicht zerkratzt. Die Pizzaschere verfligt Uiber eine Edelstahlschneide.
Der Preis betragt 29,95 Euro. a-fine.de

CHILI-FLOCKEN
PAMPLONA

FLEURDESEL
ALA GUERANDE

Meersnlz

ANDERS

POMMES
RIVIERA

ANDERS
WUTTah

Wer seinen Pizza-

schwer schleppen.
Da hilft der Holz-
trolley Ker, denn er
ist ganz einfach zu
bewegen. So kann
das Holz problem-
los vom Holzlager
zum Standort des
Ofens transportiert
werden. Es wird als
Bausatz geliefert,
der Hersteller ver-

Montage. Der Preis:
685, Euro. b73.eu

ofen mit Holz befeu-
ert, muss manchmal

spricht eine einfache

Neue Gewlirze gibt es bei der

Hartkorn Gewtirzmihle. Darunter
fiinf Bio-Basics in wiederverwend-
baren Keramiktopfchen aus dem
Westerwald. Die Auswahl umfasst:
Fleur de Sel a la Guérande, Pfeffer
Harmonie, Chili-Flocken Pamplona,
Krauter Cote d‘Azur sowie Curry
Classico. Die Preise beginnen bei
8,49 Euro. Dazu gesellen sich zehn
Gewlrzmischungen wie zum
Beispiel ein Arrabbiata Vesuvio
Gewlirz, ein Scampi & Meeresfriich-
te Gewlrz oder Pommes Riviera

in Pappdosen mit Korkdeckel. Die
Preise hierfiir liegen zwischen 4,89
und 5,49 Euro. anders-wuerzen.de

konnte. ISBN: 978-3-03902-213-7, Preis: 36,- Euro. at-verlag.ch

Das vegane Kochbuch ,Genussvoll. Geschmackvoll. Vegan® von Carlo Cao verspricht
mit Liebe gekochte pflanzliche Gerichte. Inspiriert von der italienischen Kiiche,
bietet es eine Vielfalt an vollmundigen Rezepten fiir jede Mahlzeit des Tages. Der
leidenschaftliche Koch teilt darin seine iiber die Jahre verfeinerten Lieblingsrezepte
vom erfrischenden Grapefruitsalat mit Haselnuss-Balsamico-Dressing iiber eine
herzhafte Linsen-Walnuss-Bolognese mit Rosmarin-Béchamel bis hin zu Hirse-
Pfannkuchen mit Krdutern und Erbsen. Das Buch bietet eine Fiille an Rezepten

flir Pfanne, Topf, Fritteuse und Ofen sowie fiir den Friithstlicks- und Brunch-Tisch,
Salate und Desserts. In einer ausfiihrlichen Einleitung geht der Autor auf3erdem
auf die Grundlagen der veganen Kiiche ein, nennt geeignete Ersatzprodukte und
liefert so Basiswissen, das vielleicht auch fiir manche Pizzaioli spannend sein

GEN bss%ﬁ '
GESCH MACKy,
TV
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Wie beim Italiener — das reicht dem Pizzab&cker und Autor Sven Teichmann

nicht aus. Wenn er tiber selbstgemachte Pizza spricht, dann ist das pure
Liebe und Leidenschaft. Deshalb hat er sich aufgemacht, die Geheimnisse
der besten Pizzabacker der Welt zu entlocken - und ihnen am heimischen
Herd Konkurrenz zu machen. Dabei hat er alle Pizzafans im Blick, die

selbst die besten Pizzen zu Hause backen wollen: Von der Anfangerin mit
einem normalen Backofen bis hin zum erfahrenen Halbprofi mit einem
Pizzaofen. Denn mit etwas Geduld, Liebe zum Detail und dem einzigartigen
Know-how des Autors in Bezug auf Teigfiihrung ist es moglich, auch in der
eigenen Kiche Pizza von so hoher Qualitat zuzubereiten, dass man damit
sogar an Wettbewerben teilnehmen konnte. Das Erstlingswerk von Sven
Teichmann liefert prazise Rezepte, Anleitungen, Tipps und Tricks sowie
verschiedene Techniken fiir Pizza Napoletana, romische Pizza, Detroit-Style

SVEN TEICHMANN . . s . .
s : und viele Sorten mehr - einschliefZlich Pinsa, Focaccia und selbstgemach-

ter Tiefkiihlpizza. ISBN: 978-3-95453-314-5, Preis: 28, Euro. bjvv.de

<\

Die Pizzapreise haben angezogen. Das zeigt der ( Der japanische

Vergleich der Verbraucherpreise fiir Pizza und Schneidwaren-

Quiche flir Dezember 2023 gegentiber Dezember hersteller

2022 auf Basis von Eurostat-Daten. Nach Informati- Kai hat sein ﬁ
onen von Statista Sortiment ke

4 N\

. . sind die Preise flir
Pizza in Deutschland 10 Prozent ) )
teurer als vor einem Jahr die beliebten Le-
Veranderung der Verbraucherpreise fur Pizza und Quiche benSmitte]_ in die-

(Dez. 2023 ggi. Dez. 2022, in %)°

+13,4 Q i
+78 +78 EU2T:

Ao gen. In Osterreich
m 43 439

um zwei neue

ovale Schneidbretter

in verschiedenen

Grofden erweitert. Das E

verwendete Hinoki-Holz \_//

hat laut Herstellerangaben

sem Zeitraum in
Deutschland um
rund 10 % gestie-
von Natur aus antibakterielle Eigenschaften und

schont die Klingen der Messer. Die beiden neuen
Shun Hinoki-Schneidbretter sind in den Gréfzen M

= und in Kroatien
HR FR PL ES m GR 11egt dle Stelge-

jon gebsult und zu Hause versehrt; keise Disten fir Maka urd Sowske verfigha

DK
T OO0 0& G rung auf dhnli-
chem Niveau. In
statista% |  Ungarn stiegen

die Preise gar um
13,4 %, in Danemark blieben sie nahezu konstant.

(zirka 32 x 22,5 x 2 cm) und L (zirka 41 x 31,5 x 2 cm)
erhaltlich. Das Holz ist mittelweich und wasserab-
weisend. Um die Langlebigkeit der Schneidbretter
zu unterstiitzen, empfiehlt es sich, sie nach der
Reinigung mit einem milden Spiilmittel an der Luft

trocknen zu lassen. Die Preise liegen bei 89,- Euro
(Grofde M) beziehungsweise 125,- Euro (Grofde L),
inklusive Mehrwertsteuer. kai-europe.com

In den Niederlanden wurden die Klassiker leicht
gunstiger. im Durchschnitt aller 27 EU-Lander stie-
gen die Preise fiir Pizza und Quiche um 5,9 %.

Anzeige

Gemeinsam Pizza backen mit der
Familie, Freunden und Bekannten.

Ein Riesenspal} fir grofd und klein.

Kurze Backzeiten bei Uber 400°C
garantieren ein

:5.\3 perfektes Geschmackserlebnis!

@'
AR

Rl rtnad Backe auch Du in
.4 unter 90 Sekunden
e perfekte Pizzen!




Neu im Vertrieb von Pearl gibt es das Zweier-Set Akku-Salz- & Pfeffermiihlen mit
Kippsensor, LED und Keramik-Mahlwerk von Rosenstein & S6hne. Diese streu-
en dank des integrierten Kippsensors automatisch nach Neigen der Miihle. Das
LED-Licht soll dabei eine prazise Dosierung ermoglichen und der hohe Rand ein
sauberes Streuen gewahrleisten. Mit dem einstellbaren Mahlgrad konnen Pfeffer,
grobes Salz und Gewlirzmischungen von grob bis fein gemahlen werden. Die
Stromversorgung erfolgt tiber einen Akku, der per USB-C-Kabel aufgeladen wird.
Eine Ladung entspricht einer Laufzeit von 1 bis 2 Monaten bei taglichem Ein-
satz. Im Lieferumfang enthalten sind zwei Gewtirzmuhlen, zwei USB-Ladekabel
(USB-A auf USB-C) und eine deutsche Anleitung. Der Preis: 32,99 Euro. pearl.de

4 \
Italienische Gemiiserezepte fiir das ganze Jahr prasentiert

Gennaro Contaldo in seinem Buch ,Gennaros Verdure“. Auch
informiert er darin iber die grundsétzliche Verwendung, dem
Kauf und der Lagerung von Gemiise in allen Formen und Farben:
Von Artischocken tiber Zucchini bis hin zu Lauch und Roter
Bete, Spargel, Tomaten oder Auberginen. In seiner Kiiche spielt
frisches, saisonales Gemiise eine entscheidende Rolle. Das Buch
ist in vier Kapitel unterteilt, die sich nach der Farbe des Gemiises

richten: griines, rotes, sonnenfarbenes und lila Gemiise. Daraus
entstanden kostliche Gerichte wie

Mit der neuen Salatschleuder Pullit

Gefillte Artischocken, Auberginen-

von Gefu wird der Salat dank des Seil- Parmigiana, Lauch-Agrodolce oder

zugs mit Rlickzugsmechanismus mit

1 1 1 ORIGINAL b A \ . . . . .
hoher Geschwindigkeit geschleudert, #famauieniscii ad e sind rein vegetarisch, aber die meis-

GEMUSEREZEPTE -~ | . .
- voie i = ten kénnen nach Belieben angepasst
| werden. ISBN: 978-3-7472-0557-0,

Preis: 28,— Euro. arsvivendi.com

Spinatlasagne. Nicht alle Rezepte

so sollen Blatter kaum an Form und
Festigkeit verlieren. Das Design aus
leichtem Kunststoff und der rutsch-

feste Silikonboden sorgt laut Herstel-
lerangaben flir eine miihelose Hand-
habung. Das Fassungsvolumen betragt
4,5 1. Nach der Benutzung konnen alle

Komponenten der Schleuder - mit
Ausnahme des Deckels, in dem der
Seilzugmechanismus steckt - einfach
in die Spulmaschine gegeben werden.

Der Preis betrégt 49,95 Euro. gefu.com (//' =
. J/

In San Daniele del Friuli wird Prosciutto di San Daniele hergestellt. Laut

einer Pressemitteilung legen die Erzeuger dabei grof3en Wert auf Qualitit,
Riickverfolgbarkeit und Nachhaltigkeit. Nur Schweinekeulen aus zertifi-
zierten Betrieben und Meersalz sollen fiir den Schinken verwendet werden.
Die Riickverfolgbarkeit wird durch ein innovatives System gewdahrleistet:
Jede Keule wird markiert und ein QR-Code auf der Verpackung ermég-

licht es Verbraucherinnen und Verbrauchern, alle Informationen zum
Produktionsprozess abzurufen. Das Konsortium Prosciutto di San Daniele

verfolge seit 1961 das Ziel, ein umweltfreundliches Produkt herzustellen,
da Tierschutz und Lebensmittelhygiene entscheidend fiir die Qualitat des
Schinkens seien. Der Schinken ist reich an Proteinen, enthélt wichtige B-Vitamine sowie Mineralsalze und ist laut

Angaben des Unternehmens frei von chemischen Konservierungsstoffen. impegno.prosciuttosandaniele.it/de
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Bei Héussler gibt es einen neuen Holzbackofen. Beim HABO Gusto han-
delt es sich um ein regelrechtes Komplettpaket, der flir den problemlo-

sen Umzug im eigenen Garten auch mit vier Raddern ausgestattet ist. Bei

Aufdenmafden von 71 x 145 x 148 cm ohne Rauchrohr misst die Backfla-
che 43 x 61 cm. Zirka 15 Brotchen, finf Brote oder drei Pizzen mit 28 cm
Durchmesser lassen sich somit gleichzeitig backen. 367 kg bringt der
Ofen auf die Waage. Im Lieferumfang enthalten sind auch ein Bimetall-
Zeigerthermometer, ein Schiirhaken sowie eine Aufheiz- und Backan-
leitung. Der HABO Gusto in schwarzer Ausfiihrung kostet 4.690,- Euro,
in Edelstahl-Ausfiihrung ist er fiir 4.590,- erhaltlich. Weitere Zubehor-
teile wie ein Anbautisch oder ein Einlegeboden sind separat erhaltlich.
backdorf.de

il

Dein Weg zur
Pizza Perfektion
zU Hause.

WALDISPIZZA.DE

Das Mehl ,La Verace“ von der
Friefsinger Miihle ist in Koopera-
tion mit Pizza-Schule.de ent-
standen und ist zertifiziert von
der AVPN (Associazione Verace
Pizza Napoletana). Die sorgfalti-
ge Auswahl der Zutaten und das
spezielle Mahlverfahren sollen
garantieren, dass sich der Teig
durch Elastizitdt und Leichtig-
keit auszeichnet. Das Mehl hat
einen Proteingehalt von 13 Pro-
zent und einen W-Wert von 310.
Das Kilo-Paket ist bei Waldis-
Pizza fir 2,19 Euro erhaltlich.
waldispizza.de

Anzeige







Ein Herzstlick der
provenzalischen Klche

L iypaludicre

7
Pissaladiére: Ein herzhafter Genuss aus Siidfrankreich. Uber die Geschichte, Zubereitung und kulturelle Bedeutung
dieses traditionellen Gerichts. Ein Klassiker der StraBenkiiche von Nizza und bei fast jedem Backer zu finden.
Manchmal als Tartelettes oder auch als Quiche, meist jedoch in Form einer knusprigen Pizza. Urspriinglich wird sie

mit karamellisierten Zwiebeln, Sardellen und schwarzen Oliven belegt, zunehmend findet man aber auch moderne
Interpretationen.

Die Pissaladiére ist eine herzhafte Zwiebel-
und Sardellenpizza aus Nizza, Stidfrankreich.
Man vermutet, dass dieses Gericht bereits
seit der Antike in der Region existiert. Der
Name ,Pissaladiere” stammt vom liguri-
schen Wort ,pissalat” ab, das eine Paste aus
gesalzenen und fermentierten Sardellen be-
schreibt. Diese Paste war einst eine wichtige
Nahrungsquelle fiir die arme Bevolkerung
Sudfrankreichs, da sie glinstig und protein-
reich war.

Im Laufe der Zeit wurde die Pissaladiere zu
einem beliebten Gericht in ganz Stidfrank-
reich und ist heute fester Bestandteil der
provenzalischen Kiiche. Traditionell wird sie
aus einem Hefeteig zubereitet, der mit kara-
mellisierten Zwiebeln, Sardellen, Oliven und
Kapern belegt wird.

Je nach Region kénnen auch Tomaten oder
Thymian hinzugefligt werden. Die Zuberei-
tung der Pissaladiére ist relativ einfach. Der
Hefeteig wird ausgerollt und auf ein Back-
blech gelegt. Man kann ihn dabei quadratisch
oder langlich ausbreiten oder ganz im Stile
einer Pizza rund ausformen. Die Zwiebeln
werden in Olivendl karamellisiert und mit
Krautern der Provence gewirzt. Wer mag,
gibt bereits Sardellenpaste in die Mischung,
die anschlief3end auf den Teig gegeben, mit
Sardellen sowie Oliven verziert und dann im
Ofen gebacken wird.

Die Pissaladiére hat einen herzhaften und
salzigen Geschmack, der durch die karamelli-

27

sierten Zwiebeln und die Sardellen entsteht.
Die Oliven verleihen der franzdsischen Pizza
eine zusatzliche pikante Note. Man kann die
Pissaladiére warm oder kalt genief3en und sie
eignet sich perfekt als Vorspeise, Hauptge-
richt oder Snack.

Die Pissaladiére hat einen hohen Stellenwert
in der stidfranzosischen Kultur und Kiiche.
Sie reprasentiert die einfache und herzhafte
Kiiche der Region und ist sowohl bei Einhei-
mischen als auch bei Touristen beliebt. Die
Pissaladiere wird oft zu besonderen Anldssen
wie Feiertagen oder Familienfeiern serviert.

Es gibt viele Variationen der Pissaladiére.
Zumeist wird der Teig wie bei einer Pizza
Romana mit Olivendl zubereitet, in einigen
Gegenden wird aber auch Blatterteig verwen-
det. Auch die Fiillung kann variieren. Anstelle
von Sardellen wird zum Beispiel Thunfisch
verwendet. In den letzten Jahren sind auch
moderne Interpretationen der Pissaladiere
entstanden. Es gibt zum Beispiel Rezepte fiir
Pissaladiére mit vegetarischer Fiillung, mit
Kéase, Muscheln oder Shrimps.

Die Pissaladiere ist ein herzhaftes und ge-
schmackvolles Gericht mit langer Tradition in
Stidfrankreich, die der Pizza sehr dhnlich ist
und zunehmend auch variantenreicher zube-
reitet wird. Sie ist ein Beispiel fiir die ein-
fache und ehrliche Kiiche der Region. Auch
diese Eigenschaft zeigt die Verwandtschaft
zur italienischen Pizza. Es lohnt sich also,
dieses kostliche Gericht auszuprobieren. @



6 Teiglinge a ca. 215 ge%/
® 800 g Weizenmehl
® 450 g Wasser
® 20 g Olivendl
® 20 g Salz

e 4 g Hefe, frisch

7
fir 1 e

e 2 groBe Zwiebeln

5 bis 10 Sardellenfilets
(nach Geschmack)

5 bis 10 schwarze Oliven
e Optional Kapern

rill-sin it 047/ '
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Vorbereitung

Zwiebeln in Viertelringe schneiden, mit reichlich Olivendl karamellisieren. Zur
Seite stellen und durchziehen lassen. Alle Zutaten flir den Teig in eine Schiissel
geben und per Hand oder mit einer Knetmaschine zu einem homogenen Teig
kneten. Eine Stunde bei Raumtemperatur gehen lassen, danach abgedeckt fiir
16 bis 24 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Etwa 4 bis 6 Stunden vor dem
Backen aus dem Kiihlschrank nehmen und direkt 6 Ballen formen. Diese gut
zugedeckt bei Raumtemperatur stehen lassen.

Schritt fir Schritt

1. Zwiebeln in Viertelringe schneiden.

2. In reichlich Olivenol karamellisieren und mit Krdutern der Provence
abschmecken.

3. Teiglinge in reichlich Semola oder Mehl flachdriicken.

4. Mit der Hand oder mit dem Nudelholz ldnglich ...

5.... oder rund dinn ausbreiten.

6. Bis zum Rand mit Zwiebeln belegen.

7. Mit Sardellen ...

8. ... und Oliven verzieren.

9. Ab damit in den vorgeheizten Ofen. @
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Kase und Feige harmonieren ohnehin perfekt miteinander.

Die roten Zwiebeln geben dieser Variante zudem etwas mehr
Farbe. So hebt sich diese Pissaladiere-Rouge schon optisch vom
Klassiker mit gelben Zwiebeln ab.

ZMEZZZ/ pre p%a&oﬁém

e 2 rote Zwiebeln

]
4
i

(it

e 2 EL Balsamicocreme

* 6 Scheiben Ziegenkase (Rolle)
* 1 Feige

e Preiselbeeren

Die roten Zwiebeln wie beim klassischen Rezept in Viertelringe

schneiden und anschwitzen. Balsamicocreme hinzufiigen und

durchziehen lassen.

Teig wie in der Schritt-fiir-Schritt-Anleitung ausbreiten.
Zwiebeln bis zum Rand darauf verteilen.

Von der Ziegenkéserolle etwa 3 bis 4 cm dicke Scheiben ab-
schneiden. Wer Kédse mit Weifsschimmel nicht so gerne mag,
nimmt alternativ Ziegenschfrischkésetaler.

Pissaladiere in den Ofen schieben und 6 bis 8 Minuten bei 250 bis
300 °C Ober- und Unterhitze backen.

Feige sechsteln und nach dem Backen auf den Kése legen. Mit
etwas Preiselbeeren oder alternativ roter Marmelade verzieren. @
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Schinken-Champignon ist natirlich ein Klassiker der Pizzakiiche.
Doch als Pissaladiére schmeckt diese Variante komplett anders
als mit Tomate und Kase beziehungsweise als Pizza Bianca.

e o

* 2 groBe Zwiebeln
¢ 50 g Champignons
e 25 g Speck

e Schnittlauch

Die Zwiebeln in der Schritt-fiir-Schritt-Anleitung beschrieben
zubereiten.

Champignons wiirfeln und in reichlich Olivendl und Krautern der
Provence marinieren. Mindestens eine Stunde ziehen lassen. Fiir
einen intensiven Geschmack gerne schon am Vortag zubereiten.
Speck wiirfeln und in einer Pfanne anbraten.

Teig wie in der Schritt-fiir-Schritt-Anleitung ausbreiten.

Zwiebeln bis zum Rand darauf verteilen, mit Champignons
und Speck belegen.

Pissaladiere in den Ofen schieben und 6 bis 8 Minuten bei 250 bis
300 °C Ober- und Unterhitze backen.

Mit Schnittlauch oder alternativ glatter Petersilie garnieren. @
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Anzeige

Bestellen Sie bei NRWs
einziger Biomiihle:
Vollkorn- und
Typenmehle aller Art,
Zutaten & Zubehor

Gutes liegt uns am Herzen.

Besuchen Sie
unseren Shop
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Die Jakobsmuscheln stehen ein wenig in Kontrast zur Schlichtheit
der Pissaladiére. Sie sind inzwischen eher Luxus, stehen aber fiir
eine moderne Interpretation des Gerichts. Der Koriander gibt
dieser Variante den letzten Schliff. Wer keinen Koriander mag,
tut uns in dem Fall leid.

T ves Uhgiliie

e 2 groBe Zwiebeln

® 6 Jakobsmuscheln
¢ 10 g Speck (optional)
e 1 Bund Koriander

Die Zwiebeln wie in der Schritt-fiir-Schritt-Anleitung beschrie-
ben zubereiten.

Die Halfte vom Koriander fein hacken.

Jakobsmuscheln anbraten, anschliefZend mit Ol und dem fein
gehackten Koriander marinieren.

Speck wiirfeln und in einer Pfanne anbraten.
Teig wie in der Schritt-fiir-Schritt-Anleitung ausbreiten.

Zwiebeln bis zum Rand darauf verteilen, mit Jakobsmuscheln
und Speck (optional) belegen.

Pissaladiere in den Ofen schieben und 6 bis 8 Minuten bei 250 bis
300 °C Ober- und Unterhitze backen.

Mit Korianderblattern garnieren. @
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Rillette ist eine franzdsische Fleischspezialitat. Klassisch wird

sie aus Schwein, Gans oder Ente zubereitet. Das Fleisch wird
zunachst sehr fein gehackt und kraftig gewiirzt. In reichlich
Schmalz wird es anschlieBend sehr lange gekocht. So entsteht die
faserige Konsistenz. Rillette gibt es manchmal auch bei hiesigen
Schlachtern und in Supermarkten bei den Fleischkonserven im
Glas. Alternativ kann man aber auch Pulled-Pork verwenden.

Zu%z/ pre p%a&aﬁ'éw

* 2 rote Zwiebeln

* 2 EL Balsamicocreme
* 100 g Rillette :
e 2 TL Granatapfelkerne T
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Die roten Zwiebeln wie beim klassischen Rezept in Viertelringe
schneiden und anschwitzen. Balsamicocreme hinzufiigen und
durchziehen lassen.

Teig wie in der Schritt-fiir-Schritt-Anleitung ausbreiten.

Zwiebeln bis zum Rand darauf verteilen.

Rillette in kleinen Nocken auf der Pissaladiére verteilen. Alterna-
tiv die Rillette erst nach dem Backen auf die Pissaladiere geben.

Pissaladiere in den Ofen schieben und 6 bis 8 Minuten bei 250 bis
300 °C Ober- und Unterhitze backen.

Mit Granatapfelkernen garnieren. @ - =
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Anzeige

HAUSSLER

FUr das perfekte
Pizzaerlebnis

Pizza-Zubehor

Gratis Katalog anfordern:
Jetzt QR-Code scannen

[=]aeA (]
=

SCAN MICH

88499 Heiligkreuztal
Telefon 07371/9377-0



www. 1fachpizza.de/einkaufen
oder 040/42 91 77-110

Der Gar-Automat

Mit dem faltbaren Garautomaten und Slow-Cooker von Brod &
Taylor gibt es eine semi-professionelle Losung fiir den Hausge-
brauch, um die Garzeit eines Brotteigs exakt zu regulieren. Der Gar-
automat sorgt zuverlassig und prazise fir die richtige Temperatur
bei der Gare von Hefeteig, Sauerteig, Joghurt oder Kefir. Schonende
und gleichmaflige Strahlungswirme erwarmt die Zutaten. Im Géar-
modus stehen mit dem digitalen Temperaturregler Einstellungen
von 21 °C bis 49 °C in 1-°C-Schritten zu Verfiigung (Im Slowcooker-
Modus lassen sich 30 °C bis 90 °C in 5-°C-Schritten einstellen). Flr
aufgehenden Brotteig kann die Luftfeuchtigkeit durch Verwendung
des mitgelieferten Wasserbehalters (typische Luftfeuchtigkeit
60-80 %) erhoht werden. Der Automat ist platzsparend zu verstauen
und mit wenigen Handgriffen gebrauchsfertig aufgebaut.

Das Zusatzgitter-Gestell verdoppelt die Kapazitat fiir den Brod &
Taylor Garautomaten Ideal fiir das Garen von zwei Backblechen.
Backbleche sollten 36,2 cm x 30,5 cm oder kleiner sein. Brotkédsten
sollte etwa 8 cm hoch sein, sodass die maximale Hohe des gegérten
Teiges 10 cm ist.

Zusétzliches Gérblech fiir den Brod & Taylor Garautomaten. @

. m

=

39,90 Euro

Dauerback- und Grillmatte

Hochwertige Dauerback- und Grillmatte
fiir Temperaturen bis 300 Grad. Die Matten
sind 100% lebensmittelecht und mit einem
Gewicht von 80 g und einer Dicke von 0,3
mm sehr robust und langlebig. Die dichten,
ineinandergreifenden Fasern gewéhrleisten
eine langfristige Nutzung. Perfekt geeignet
als Backpapier-Ersatz. Auch fiir den Grill
sind diese Matten optimal. Die Matten wer-
den in einem 3er-Set geliefert. @

e flir Temperaturen
bis 300 Grad

* Maf3e 50x40 cm

¢ Antihaftbeschichtung

e Hochwertiges Material

aus teflonbeschichte-
tem Silikon
® 100% lebensmittelecht
e Lieferumfang: 3 Matten

Messer

Glinstig und dennoch von hervorragen-
der Qualitat. Und das auch noch made in
Europe. Dafiir steht die Marke Opinel. Bei
der Entwicklung seiner Kiichenmesserse-
rie hat das Unternehmen Opinel auf seine
Wurzeln und sein Know-how aus tiber 125
Jahren zurlickgegriffen. Der jeweilige Griff
aus Buchenholz verleiht den Messern eine
schlichte und zeitlose Asthetik. @

Brotmesser Paralléle mit besonders schar-
fem Wellenschliff und gebogener Klinge.

Klingenldnge: 21 cm
34,90 EUID
R bl

Chefmesser Parallele, ein Allzweckmesser
fiir die Kiiche. Klingenldnge: 20 cm

S

8:50 Eul.o

Opinel-Set Les Essentiels Natur
Schaéler, Gemiise-, S

Perfekt fiir Pizza:
Rillenmesser N°113 Natur
Klingenlange: 10 cm

Rillen- und
Officemesser

34,90 Euro




CASO GourmetVAC 280 vollautomatisches
Vakuumiersystem zum Vakuumieren von
Lebensmitteln

Funktionales flaches Design fiir sehr ruhiges

Arbeiten. Ideal fiir Fisch, Fleisch, Gemise, Obst und Brot.
Regulierbare, stufenlose Vakuumstarke ideal fiir empfind-
liche Lebensmittel. Per Stopptaste kann der Vakuumier-
vorgang jederzeit beendet werden. Inklusive Behalter-
funktion fiir die Nutzung mit CASO-Vakuumbehaltern. Im
Lieferumfang sind 10 Folienbeutel

20x30 cm enthalten. @

. Vakuumier-Boxen VacBoxx EcoSet”

Stapelbares Vakuumbehalter-Set aus Glas mit Kunststoff-
deckel fiir eine platzsparende Aufbewahrung. Fir eine
langere Haltbarkeit von Lebensmitteln mit Hilfe eines Va-
kuumiergerates. Besonders geeignet flir druckempfindliche
und fliissige Lebensmittel. Perfekt fiir den Transport und
das Servieren von Speisen. Die Glasbehalter und Deckel
sind spllmaschinen-, gefrier- und mikrowellengeeignet.
Die Materialien sind frei von BPA. @

Gitternetzlappen , Teiger”

Stinkender Putzlappen voller Teig? Teigreste an Schiisseln, Knetwerk-
zeugen und Hénden, die sich nur mithsam entfernen lassen? Das alles
gehort mit dem Teiger der Vergangenheit an.

Jeder von uns kennt sicher verklebte und schlechtriechende Putz-
schwamme oder Putzlappen an denen Teigreste kleben, die sich auch
nicht wieder 16sen lassen. Hier schafft der simple wie geniale Teiger
Abhilfe. Durch seine Gitternetzstruktur 16st er Teigreste ohne, dass der
Lappen komplett verklebt. Und wenn doch mal kleine Reste an ihm
héngenbleiben, kann man ihn einfach in der Spilmaschine waschen.
Der Teiger (30 x 30 cm) wird im Doppelpack geliefert und ist Made in

| Germany. @
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Das Backen einer anstandigen Pizza nach neapolitanischer Art, also einer mit wirklich luftigem Rand, im Haushaltsofen
ist schon eine Herausforderung. Aber lasst sich so eine Pizza dann auch noch mit den (iblichen Supermarkt-
Weizenmehlen statt Pizzamehl zubereiten? Ja, das geht. Auf welche Probleme man dabei st6Bt und wie man am
besten gegensteuert, wird in diesem Artikel beschrieben.

Lol N\ 1

Niedrige Backtemperatur

Die maximale Temperatur eines Haushalts-
backofens betrdgt meist 250 °C. Manche
schaffen etwas mehr, aber das macht auch
keinen grofden Unterschied. Je niedriger die
Backtemperatur, desto langer die Backzeit
und desto mehr Wasser geht durch Verduns-
tung aus dem Teig verloren. Resultat: Eine
eher trockene und knusprige Kruste. Dies
kann ganz einfach durch eine Erhéhung des
Wassergehalts (Hydration) im Teig kompen-
siert werden. Allerdings fiihrt die Erh6hung
der Hydration zu einem weiteren Problem.

Lhoblome N 2:

Mangelnde Fahigkeiten

Hobby-Pizzaioli verfiigen oftmals nicht tber
die Fahigkeiten, um mit Teigen mit ho-

hem Wassergehalt klarzukommen. Um die
sogenannten ,Bickerhdnde” zu entwickeln,
bedarf es vieler Stunden praktischen Ubens.
Falls der Umgang mit hochhydrierten Teigen
jedoch leicht fallt und schon viel Erfahrung
gesammelt wurde, bleibt immer noch ein
weiteres Problem.

Lhoblom . 3

Normales Mehl ist fiir Pizza ungeeignet
Handelsiibliche Weizenmehle vom Typ

405 oder auch 550 haben einen geringeren
Eiweifdgehalt und sind eher fiir Kekse und
Kuchen geeignet. Fiir diese Backwaren ist ein
hoher Proteingehalt nicht erforderlich. Man
koénnte nun zum Pizzamehl mit 13 bis 14 %
Eiweif3 greifen. Aber nicht jeder Supermarkt,
geschweige denn Discounter, hat diese im

Angebot. Es soll ja aber eine mdglichst au-
thentische und ansténdige Pizza mit ein-
fachsten Mitteln gezaubert werden. Die gute

Text: Gemello
r@ @gemello.berlin
] gemello.berlin

Nachricht: Es gibt eine einfache Methode, all
die genannten Probleme zu l6sen. Bereit?

Die Losung ist eine lange Stockgare, bei der der

Teig sein Volumen verdoppelt.
Weil eine lange Stockgare ...

1. ... eine hohere Wasseraufnahmekapazitat

im Teig ermoglicht. So kann dem hohen

Feuchtigkeitsverlust durch lange Backzei-

ten entgegengewirkt werden.

2. ... zu einem biochemischen Glutenaufbau

fihrt. Das bedeutet, man muss kein Knet-

profi sein, sondern lasst die lange Ruhezeit

fiir sich arbeiten.

3. ... viel Geschmack im Teig entwickelt. So

kann aus fad schmeckenden Supermarkt-

mehlen das Beste herausgeholt werden. @

Lo

* 500 g Mehl (Typ 405 oder 550)
® 350 g Wasser

e 5 g Frischhefe

e 15 g Salz

Alle Zutaten in eine groBe
Schiissel geben und mit
einem Spatel zu einer groben,
klimpchenfreien Masse
vermischen.

Schiissel abdecken und bei
Zimmertemperatur gehen lassen,
bis der Teig anfangt zu wachsen.

Teig (iber Nacht in den Kiihlschrank
stellen. Am néchsten Tag sollte sich
das Volumen verdoppelt haben.

Teigballen formen, abdecken und bei
Zimmertemperatur aufgehen lassen,
bis sie sich verdoppelt haben.

Pizzateiglinge in Semola ausbreiten,
belegen und bei 250 °C backen.

Fiir ein noch besseres Ergebnis ist es ratsam, zum Teig noch etwa 5 g Zucker und 10 g Ol hinzuzufiigen.
Der Zucker hat hierbei nicht die Funktion der Hefe zusatzlichen Treibstoff zu liefern, sondern wirkt eher

L’f;fg, zur Unterstiitzung der Braunung der Kruste (Stichwort Karamellisierung). Das Ol bindet das Wasser im
Teig beim Backen und verringert so die Austrocknung. Dies ist vor allem vorteilhaft, wenn ,schwache”
Supermarktmehle mit fiir sie uniiblich hohen Wassermengen gefiittert werden.

4



’ 5 Ofen fir die
Outdoor-Saison

Nichts wird unter Pizza-Enthusiasten so heiB diskutiert wie die Wahl des Ofens. Da tummeln sich Fanboys bestimmter
Marken und versuchen, ihre Hobbykollegen von den Vorziigen ihres angebeteten Arbeitsgerats zu iiberzeugen. Andere
suchen ganz pragmatisch nach der méglichst glinstigsten, der platzsparendsten oder der flexibelsten Losung. In
unserem Ofen-Testival haben wir 5 ganz unterschiedliche Ofen unter die Lupe genommen. Damit liefern wir wichtige
Anhaltspunkte, um die personliche und fiir jeden individuell beste Wahl zu erleichtern.




Wir haben uns Ofen unterschiedlicher Hersteller mit durch-
aus unterschiedlichen Konzepten angesehen. Mit von der
Partie war der brandneue Arc XL von Gozney, der im Moment
unter Hobby-Pizzaioli in aller Munde ist. Aufderdem der

La Fiamma 007, ein waschechter Italiener, und der Solostove
Pi Prime, ein hierzulande bislang eher weniger bekannter
Ofen. Alle drei genannten Gerate werden mit Gas betrieben.
Das gilt auch fiir den ebenfalls getesteten Ooni Karu 12G, der
aber zudem mit Holz oder Holzkohle befeuert werden kann.
Einziger Stromer im Test ist der Ninja Woodfire Ofen, der
neben Pizza auch allerlei andere Aufgaben bewaltigt.

Fiir eine bessere Vergleichbarkeit haben wir in jedem Ofen
ausschliellich Margherita gebacken. Als Teig haben wir

L CASFTETI TIT

natiirlich den Einfach Pizza-Standard-Teig (siehe Seite
60) mit insgesamt 24 Stunden Gare genommen. Die
Hydration betrug 60 %. Als Mehl kam das Allegro der
Biomiihle Eiling zum Einsatz. Um die Zeiten der Auf-
warmphase zu beurteilen, spielt natiirlich auch das
Wetter eine kleine Rolle. Am Testtag war es sonnig,
aber noch frisch. Die Aufientemperatur lag zwischen
10 und 12 °C.

Alle 5 getesteten Gerate wurden uns
kostenfrei zur Verfligung gestellt. Das hat
keinen Einfluss auf unsere Beurteilung.

Flowseis




Lolo Elne
L4 Lime

Kurzportrait

Solo Stove ist spezialisiert auf nahezu rauch-
lose Feuerstellen fiir den Garten- und Frei-
zeitbereich. Das US-Unternehmen aus dem
Bundesstaat Texas hat mit dem Pi Prime aber
auch einen formschonen Pizzaofen im Ange-
bot. Den gibt es neben der hier vorgestellten
reinen Gas- auch in einer Kombivariante flir
Holz- und Gasbetrieb.

Besonderheiten

Der Ofen sieht wirklich schon aus. Das
Design ist sehr clean, die runde Form sehr
gelungen. Der frontal platzierte Temperatur-
regler des Pi Prime macht einem das An-
feuern und Regulieren der Temperatur sehr
leicht. Man kann die Flamme und die Hitze
prazise anpassen.

Das gefallt uns nicht so

Pi Prime erreicht Temperaturen von bis zu
510 °C - so zumindest verspricht es der
Hersteller. Aber davon ist man dann doch ein
ganzes Stlick entfernt. Diese Temperaturen
sind vielleicht bei der Holzvariante denkbar,
der Gasbrenner erreichte sie in unserem
Test nicht anndhernd. Wir schafften es nach
einer doch recht langen Aufheizphase mit
Ach und Krach gerade einmal an die 400 °C-
Grenze. Zudem halt er die Hitze auch nicht
sonderlich gut, nach jeder Pizza braucht er
einige Minuten, um wieder auf Temperatur
zu kommen.

Das gefallt uns besonders
Der Ofen hat uns optisch sehr gefallen. Er ist
zudem sehr leicht und dementsprechend gut

zu transportieren. Der Piezoziinder funktio-
niert hervorragend, der Ofen springt um-
gehend an. Der grofde Temperaturregler ist
vorne bestens zu erreichen, sodass sich die
Temperatur des Ofens gut steuern ldsst.

Backergebnisse

Es mangelt an Hitze, daher ist eine authen-
tische Napoletana nur mit ein paar Tricks
hinzubekommen. Eine hohere Hydration
des Teigs ware auf jeden Fall zu empfehlen.
Fiir andere Pizzastile ist dieser Ofen besser
geeignet.

Gesamtbewertung

Der Ofen ist mit einem Strafdenpreis von
knapp unter 300,- Euro der glinstigste von
unseren Testofen. Vor dem Hintergrund
liefert er ordentliche Ergebnisse. Wer aber
neapolitanische Pizza mochte, wird mit
diesem Ofen nicht gliicklich. Thin-Crust,
New-York-Style & Co. sind eher sein Revier.
Diese Stile schafft er problemlos und bietet
mit der groBen Offnung und einer ordentli-
chen Backflache auch reichlich Platz. @
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Preis-Leistung:
Backergebnisse:
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Kurzportrait

Ooni ist der wohl bekannteste Pizzaofen-
hersteller. Ob das Unternehmen den Hype
um die Homemade-Pizza ausgeldst hat oder
einfach nur zur richtigen Zeit zur Stelle war,
wird man wohl nicht kldren kénnen. Das
schottische Unternehmen bietet eine ganze
Palette Pizzaofen fiir jeden erdenklichen
Zweck im Privatgebrauch. Der Karu 12G be-
sticht dabei durch seine Vielseitigkeit.

Besonderheiten

Tragbar, platzsparend, eine Borosilikat-
isolierte Glastlir, die einem den Blick auf

die Pizza wahrend des Backens ermdoglicht,
eine extra grofde Brennstoffschale fiir Holz
und/oder Holzkohle, ein separat erhaltlicher
Gasbrenner, ein eingebautes Thermometer
sowie ein grof3er, gut zu greifender Tiirgriff,
der stets kiihl bleibt. An der Aufzdhlung sieht
man schon, der Karu 12G bietet viel und lie-
fert die versprochene Vielseitigkeit.

Das gefallt uns nicht so

Der Drehregler fiir den Gasbrenner befindet
sich an der Riickseite. Zugegeben, das ist
baulich bei einem flexibel austauschbaren
Brenner auch schwer anders zu 16sen. Den-
noch fiihrt es dazu, dass man nicht sieht,
wie stark man die Flamme reguliert. Hier ist
also ein bisschen Ubung gefragt. Das seitlich
eingebaute Thermometer wirkt zudem etwas
lieblos. Es hat nur eine Farbskala und liefert
somit lediglich einen Anhaltspunkt fir die
Temperatur im Ofen.

Das gefallt uns besonders

Auch wenn wir uns flir den Vergleich auf
den Gasbetrieb beschrankt haben, die fir
eine so kompakten Ofen doch sehr grof3e

47

Feuerschale ist klasse. Da passt ordentlich
was rein. Auch die ebenfalls groRe Offnung
flir das Nachlegen von Holzscheiten ist
super. Beeindruckend ist die Glastiir, die
einen wunderbaren Blick auf das imposante
Flammenbild des Gasbrenners freigibt.

Backergebnisse

Wie immer, wenn die Flamme von hinten
kommt, ist ein bisschen Vorsicht geboten.
Man sieht nicht, wann die Pizza gedreht
werden muss. Und das muss sie, auch trotz
der Tiir. Ein wenig neigt der Ofen dazu, die
Auflagen beziehungsweise die Oberseite

vor dem Boden fertig zu haben. Hier muss
entsprechend die Hitze reguliert werden. Hat
man den Dreh aber raus, gelingen neapolita-
nische Pizzen ganz hervorragend.

Gesamtbewertung

Man sollte sich gut iiberlegen, ob man die
Vielseitigkeit dieses Ofens wirklich nutzen
wird. Der Gasbrenner kostet bei separatem
Kauf 100,- Euro Aufpreis. Und da der Mensch
zur Tragheit neigt, besteht die Gefahr, dass
Holz und Kohle dann nur noch sporadisch
zum Einsatz kommen. Als reiner Gasofen tun
es aber auch der glinstigere und noch kom-
paktere Koda 12 oder der gréf3ere Koda 16
des selben Herstellers. Als Holzofen gibt es in
dieser Preisklasse und Grofse hingegen wohl
kaum einen besseren als den Karu 12G. @

* Kk Kk ¥ 3¢
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Preis-Leistung:
Backergebnisse:

Empfehlungsfaktor:




Kurzportrait

Der Woodfire verspricht ein echtes Multitalent
zu sein. Mit ihm kann man grillen, dorren,
braten, schmoren, aufwarmen, rauchern und
natiirlich Pizza backen. Das Outdoor-Gerat wird
elektrisch betrieben, der Rauch wird tiber Pel-
lets erzeugt. Mitgeliefert werden ein Backblech,
ein Rost und ein Pizzastein aus Cordierit.

Besonderheiten

Die Starke dieses Ofens liegt in seiner Vielsei-
tigkeit. Oftmals kann so ein ,Ich-kann-alles-
Gerat“ dann aber in der Praxis nicht wirklich
liberzeugen. Es kann zwar viel, aber nichts da-
von richtig gut. Das ist hier, so viel sei vorweg-
genommen, nicht der Fall. Der Woodfire liefert
in allen Bereichen ganz hervorragende Ergeb-
nisse. Ob Steak, Hihnchen oder Raucherlachs,
er erledigt seine Aufgaben mit Bravour.

Das gefallt uns nicht so

Der Woodfire hat aufden viel Plastik zu bieten.
Beim ersten Gebrauch gab es eine unschoéne
Geruchsentwicklung. Diese verschwindet aber
schnell, wenn man das Gerét ein-, zweimal fir
etwa 15 Minuten mit hoher Hitze laufen lasst.
Etwas nervig ist das penetrante Piepen. Sobald
der Ofen bereit ist, die Pizza eingeschoben
werden soll oder die Zeit abgelaufen ist, macht
sich der Grill lautstark bemerkbar. Schade
auch, dass die Ofentiir leider kein Glas hat und
die Pizza beim Backvorgang somit nicht beob-
achtet sowie beurteilt werden kann.

Das gefallt uns besonders

Der Grill hat Dampf. Und das in doppelter
Hinsicht. Die Rauchfunktion ist dabei ein
echter Hammer. Beim Backen und Schmoren
sorgt das fiir ein tolles Aroma, egal ob bei

Fleisch, Fisch, Kdse oder Gemtise. Aber nicht
nur das, auch heifs gerducherte Sachen gelin-
gen super einfach. Ob Fisch, Spare Ribs, Pulled
Pork oder Ahnliches. Hier kann man vieles
ausprobieren und das ohne grofden Aufwand.
Er heizt zudem schnell auf und liefert am
Pizzastein ordentliche Temperaturen knapp
lber der 400 °C-Marke.

Backergebnisse

370 °C soll der Ofen maximal liefern. Etwas zu
wenig fiir eine Napoletana. Am Stein haben wir
aber deutlich héhere Temperaturen gemessen,
sodass die Pizza, anders als vom Ofen vorge-
geben, nicht erst nach 2 % Minuten, sondern
bereits nach 90 Sekunden fertig ist. Zumindest,
sofern man den Pizzastein, wiederum anders
als in der Anleitung beschrieben, in die obere
Schiene platziert. Man hat vielleicht ein paar
Grad zu wenig flir eine wirklich perfekte nea-
politanische Pizza, aber wir miissen gestehen,
die Ergebnisse haben uns positiv tiberrascht.

Gesamtbewertung

Wer nach dem perfekten Pizzaofen sucht, fir
den sollte der Ninja Woodfire nicht unbedingt
die erste Wahl sein. Wer aber nur hin und wie-
der Pizza backen méchte und mit den weiteren
Funktionen des Ofens etwas anfangen kann,
der bekommt ein solides Allroundtalent. Vor
allem fiir die Herstellung von Pizza-Zutaten
bietet der Ninja etliche Moglichkeiten, um sich
kreativ auszutoben. @

* %k %k kI
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Preis-Leistung:
Backergebnisse:

Empfehlungsfaktor:
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Kurzportrait

Ein waschechter Italiener. Entwickelt und gefertigt in Italien ist dieses Biest,
wie der Anbieter ihn nennt, natiirlich perfekt fiir neapolitanische Pizza geeig-
net. Das Design ist eher schlicht, viel Edelstahl, kaum bis gar kein Schnick-
Schnack. Einzige Design-Auffalligkeit ist der gelaserte Schriftzug an der
Stirnseite. Dieser Ofen will nicht durch seine Optik iberzeugen, hier zdhlen
ganz klar die inneren Werte.

Besonderheiten

Als einziger der getesteten Ofen verfligt der 007 Uiber einen Biscotto. Dieser
Pizzastein speichert die Warme ganz hervorragend und gibt sie gleichmafsig
ab. Daflir braucht er in der Regel etwas langer, um aufzuheizen. Zweite Beson-
derheit ist der Gasanschluss, der nach dem Venturi-Prinzip funktioniert. Eine
Diise blast das Gas in den Brenner, das vorbeistromende Gas reif3t die umge-
bende Luft mit. Dazu muss die Luft natiirlich irgendwo herkommen, folglich
hat die Gasdiise einen Abstand zum Ofen und ist nicht dicht verschraubt.

Das gefallt uns nicht so

Der Venturi-Gasanschluss ist sicher nicht jedermanns Sache. Hierbei handelt
es sich aber um ein bewéhrtes Prinzip, das auch bei Seitenbrennern von
Gasgrills namhafter Hersteller haufig zum Einsatz kommt. Weniger gefallt
uns, dass der Ofen uber keinen Piezozlinder verfiigt. Man startet den Ofen per
Streichholz oder Feuerzeug. Das erfordert etwas Ubung und geht nicht immer
leicht von der Hand. Zudem erhdht es die Gefahr von Verbrennungen. Aus
unserer Sicht ist das nicht wirklich zeitgemaf3.

Das gefallt uns besonders

Einmal angeworfen, hat der Grill unfassbar viel Power. Der Ofen ist in 15 Minu-
ten auf Temperatur. 500 °C erreicht der 007 spielend. Die Temperatur ldsst sich
zudem prima regeln. Sehr angenehm ist der seitlich platzierte Brenner. Da-
durch hat man gut im Blick, wann die Pizza gedreht werden muss. Aufserdem
hat man in dem Ofen reichlich Platz, das macht das Backen sehr angenehm.

Backergebnisse

Einfache Technik, die aber funktioniert. Im La Fiamma 007 gelingen Pizzen
neapolitanischer Art ganz hervorragend. Der Rand wird wunderbar kross und
entwickelt ein schones Muster, die Auflagen werden ordentlich gegart, aber
nicht zu stark gekocht. Ganz so, wie es sein soll.

Gesamtbewertung

Wer nach einer giinstigen Moglichkeit sucht, authentisch italienisch backen
zu konnen, der macht mit diesem Ofen nichts falsch. Power hat dieses Gerat
ohne Ende, Hitze liefert es entsprechend mehr als genug. Der Biscottostein
kann in diesem Setup seine Stérken voll ausspielen. Die Gesamtbeurteilung
und vor allem der Empfehlungsfaktor werden durch die fehlende Ziindung
getriibt. Das Hantieren mit Feuerzeug oder Streichholz ist eher etwas fiir
Hartgesottene. @

Preis-Leistung: * %k Kk 3T %

Backergebnisse: * k Kk k Kk
Empfehlungsfaktor: * * Kk e
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Kurzportrait

Keiner versteht es im Pizza-Kosmos so gut,
einen ,Habenwollen-Effekt” auszulosen wie
Gozney. Sie machen einfach gutes Marketing.
Sie machen aber auch einfach gute Produkte.
Mit dem stattlichen und grofden Ofen ,,Dome*
lief? das englische Unternehmen so manche
Hobby-Pizzaioli traumen. Fiir viele blieb es
aber ein Traum, denn nicht jeder kann und
will mal eben 2.000,- Euro in sein Hobby
investieren. Mit dem Arc und dem Arc XL
ermoglicht Gozney dem einen oder anderen
nun die Erfiillung eines Traumes. Die grof3e
Version des Ofens steht dem Dome dabei in
Sachen Pizza in nichts nach.

Besonderheiten

Flir Pizzen bis 40 Zentimeter Durchmesser,
fiir die Grofe eine sehr kompakte Bauweise,
sehr dicker Cordierit-Stein mit 20 Millime-
ter, hervorragende Isolierung und Warme-
speicherung, ein unter dem Stein verbautes
Thermometer fiir eine exakte Messung der
Steintemperatur, die liber ein digitales Dis-
play gut lesbar dargestellt wird, strapazier-
fahige Keramikauféenhiille ... die Liste der
Features ist lang und liest sich schonmal gut.
Das eigentliche Highlight ist aber die kraft-
volle, Giberrollende Flamme. Diese ist einem
richtigen Steinofen nachempfunden und
funktioniert auch nach dem gleichen Prinzip.

Das gefallt uns nicht so

Zum Marktstart hatte Gozney einen komplett
schwarzen Arc XL im Angebot. Leider war
dieser limitiert und umgehend ausverkauft.
Warum zum Henker man diesen Ofen nur in
Cremefarben anbietet, bleibt wohl Gozneys
Geheimnis. Vielleicht liegt es an der nicht
immer ganz englischen Stilsicherheit - Musik
mal ausgenommen.

Das gefallt uns besonders

Die Uiberrollende Flamme haben wir bereits
als Besonderheit erwdahnt. Doch das, was so
grandios aussieht, ist nicht nur ein Feature,
das fiir das Gozney-Marketing tolle Bilder
liefert, es funktioniert auch. Und zwar ziem-
lich perfekt. Im Zusammenspiel mit der

isolierten Kuppel und dem dicken Cordierit-
Stein liefert dieser Ofen eine extrem bestan-
dige Hitze, die er auch sehr gut zu halten
weifs. Nach dem Einschiefden der Pizza ver-
liert der Arc nur minimal an Temperatur und
hat diese auch sehr schnell wieder erreicht.
Das ist fiir einen Ofen fiir den Hausgebrauch
bislang ziemlich einmalig. Dass die Piezoziin-
dung diese grandiose Flamme auch noch satt
und zuverldssig entzlindet, rundet das Bild
ab. Und ja, das Digitalthermometer ist ein
echter Hingucker.

Backergebnisse

Kurz und knapp: Man kann in diesem Ofen
perfekte Pizzen backen. Und den Dreh dazu
wird man schnell rausbekommen, denn
eigentlich bendtigt man bei diesem Ofen
kaum Eingewdhnungszeit. Neapolitanische
gelingen ganz hervorragend. Aufgrund der
sehr gut dosierbaren Temperatur ist er aber
auch fiir andere Stile bestens geeignet.
Insbesondere Wagenrad-grofse New-York-
Style-Pizzen sollte man mit diesem Ofen
unbedingt ausprobieren.

Gesamtbewertung

Der Arc XL ist eine Wucht. Damit ist eigent-
lich alles gesagt. Natiirlich liefert er gute
Ergebnisse, das Backen macht aber vor allem
Spafs. Die grandiose Flamme, der platzspa-
rende Brenner und die trotz der Kompakt-
heit des Ofens riesige Backflache lassen das
Hantieren mit und an dem Gerit zu einer
echten Freude werden. Die volle Punktzahl
gibt es bei der Beurteilung von Preis-Leistung
dennoch nicht. Natirlich bietet Gozney ein
klasse Produkt fiir diesen Preis. Aber auch

in Ofen der Konkurrenz lasst sich bestens
backen und die sind dabei einfach eine ganze
Ecke glinstiger. ®

Preis-Leistung:

Backergebnisse:

Empfehlungsfaktor:
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Testbericht auf YouTube

@1fachpizza 7
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AuBenmaBe BxTxH:

Gewicht:

Betriebsart:

Max. Temperatur laut Hersteller:
Max. PizzagroBe:

Stein:

Stein-Dicke:

Stein entnehmbar:

Gehause:

Steintemperatur nach 15 Min.:
Steintemperatur nach 20 Min.:
Steintemperatur nach 25 Min.:
Steintemperatur nach 30 Min.:

Merkmale

Backergebnis
neapolitanische Pizza:

Preis:

Internet:

Solostove Pi Prime

52 x 52 x 39 cm

13,6 kg

Gas (auch als Dual-Fuel erhaltlich)
510 °C

30cm

Cordierit

13 mm

Ja (zweiteilig)

Metall

269 °C

338 °C

372 °C

387 °C

Positiv

+ pflegeleichte Oberflache
+ sehr gute Verarbeitung
+ gelungene Optik

+ Hitze gut dosierbar

+ geringer Preis

Negativ

- geringe Temperatur

- lange Vorheizzeit

- lange Nachheizphasen

Durch die mangelnde Hitze muss die Pizza
langer gebacken werden und ist gut 3
Minuten im Ofen. Der Rand wird gleich-
maBig braun und kross, das gewiinschte
Leopardenmuster wird so aber nicht er-
reicht. Zudem werden die Auflagen etwas
zu stark gegart und der Kése zu braun.
Von unten wird der Boden sehr schon
gebacken, allerdings etwas krosser als bei
neapolitanischer Pizza gewiinscht.

299,— Euro

www.solostove.com

Oooni Karu 12

72 x 40 x 75 cm (mit Schornstein)
15,5 kg

Multi (Gas, Kohle, Holz)

500 °C

30 cm

Cordierit

15 mm

Ja

Pulverbeschichtetes Metall

385 °C

412 °C

438 °C

455 °C

Positiv

+ verglaste, fest verbaute Ofentiir
+ groBer, gut isolierter Tiirgriff

+ kompakt und leicht

+ fiir Gas, Holz und Kohle geeignet
+ leistungsstarker Gasbrenner

Negativ
- Thermometer ohne Temperaturskala
- relativ hoher Preis

Der Gasbrenner neigt dazu, etwas zu
viel Oberhitze abzugeben. Das muss
man regulieren, dann bekommt man
einen gut gebackenen Boden, eine
schéne Braune des Randes und auch
das Leopardenmuster wird sichtbar.
Der Kase ist in der Struktur noch gut
erkennbar und ist nicht stark geschmol-
zen. Die Backzeit pendelt sich zwischen
60 und 90 Sekunden ein.

509,— Euro

https://de.ooni.com

Ninja Woodfire Oven
45x 54 x 38 cm
22 kg

Elektrisch

370 °C

30 cm

Cordierit

10 mm

Ja
Kunststoff/Metall
407 °C

425 °C

Positiv

+ Vielseitigkeit

+ Raucherfunktion mittels
Holzpellets

+ kurze Aufheizphase

+ Temperatur héher als vom
Hersteller angegeben

Negativ
- fensterlose Tir
- nerviges Piepen

Mit der Platzierung des Steines auf
der oberen Schiene reichen 90 Sekun-
den Backzeit. Damit bekommt man
trotz der fiir neapolitanische Pizza

zu geringen Hitze ein respektables
Ergebnis. Der Rand wird etwas stark
gebréunt, das Leopardenmuster ist

in Ansatzen zu sehen. Die Auflagen
inklusive des Kases werden sehr schon
gegart.

399,— Euro

www.ninjakitchen.de



La Fiamma 007

50 x 52 x 30 cm

24 kg

Gas

550 °C

36 cm

Biscotto

30 mm

Ja

Metall

421 °C

471 °C

502 °C

Positiv

+ Schnelle Aufheizphase
+ Biscotto-Stein

+ groBe Temperaturspanne

+ seitlicher Brenner
+ moderater Preis

Negativ
- fehlende Piezoziindung
- scharfe Kanten

Hat man den Biscotto auf Temperatur, ist die
Pizza in 60 Sekunden fertig. Wenn man die
Steintemperatur im Blick hat, bekommt der
Boden eine sehr schone Braune. Der Rand
kann mittels Drehungen und Regulierung des
Brenners nach Belieben gebraunt werden. Das
Leopardenmuster kommt gut zum Vorschein,
die Auflagen sind perfekt gegart.

449,— Euro

https://lafiamma-ofen.de

KLEINE HELFER,
GROSSER
GESCHMACK

Vacu OneTouch & Zubehor

- Kabelloser Handvakuumierer

- Aromaverschluss ,\WineLock" versie-
gelt gedffnete Wein-, OI-, Essigfla-
schen u.v.m. luftdicht unter Vakuum

- Lebensmittel bis zu 8x ldnger frisch-
halten und weniger wegwerfen g

Gozney Arc XL

53 x63 x34 cm

26,5 kg

Gas

500 °C

40 cm

Cordierit

20 mm

Ja

Metall/Keramik

292 °C

382 °C

408 °C

439 °C

Positiv

+ kompakte GroBe bei groBer Backflache
+ Uberrollende, kraftige Flamme

+ seitlicher Brenner

+ effiziente Isolierung und Warmespeicherung
+ sehr dicker Cordierit-Pizzastein

+ farbiges Digitalthermometer
+ hervorragende Ziindung

KitchenDuo

- Eine fir alles: Prazise Kiichen- und
Feinwaage in einem

- Kiichenwaage bis 15 kg in 1 g-Schritten,
Feinwaage bis 1 kg in 0,1 g-Schritten

- Hochwertige Edelstahl Anti-Fingerprint-
Oberfldche

- Praktische Tara-Funktion

Negativ
- RuBablagerungen an der hellen AuBenhiille
- hoher Preis

Mit dem Seitenbrenner hat man eine gute
Kontrolle Giber den Grad der Braunung des
Randes — je nach Vorliebe und Geschmack. In
60 bis 75 Sekunden ist die Pizza fertig und man
bekommt problemlos ein Leopardenmuster
hin. Der Boden wird perfekt gebraunt und die
Auflagen hervorragend gegart. Auch der Kase
wird optimal geschmolzen.

799, Euro
https://de.gozney.com

SCAN MICH

Jetzt informieren!

caso-design.de
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Pizzaofen fir die Qutdoor-Saison

Wenn es drauBen warmer wird, ist der Grillrost nicht die einzige Option, um alles aus der Saison herauszuholen. Wer
gerne Pizza backt, kann mittlerweile auf eine betréchtliche Zahl verschiedener Outdoor-Ofen zuriickgreifen. Ob mit Holz,
Pellets oder Gas betrieben, fiir jede Betriebsart gibt es Modelle in allen Preisklassen. Wir stellen eine Auswahl vor.

Am wichtigsten ist bei einem Pizzaofen
naturlich die Temperatur. Mit ein paar Tricks
bekommt man eine leckere Pizza auch bei
Backofentemperaturen hin. Wirklich original-
getreu wird insbesondere eine Pizza Napo-
letana nur mit der richtigen Hitze nachge-
backen. Aber auch andere Faktoren spielen
nattiirlich eine Rolle. Wie grof ist das Gerat?
Bekomme ich es im Garten oder auf der
Terrasse unter? Mit welcher Betriebsart funk-
tioniert der Ofen? Nicht zuletzt kann auch
die Optik ausschlaggebend sein, wenn man
uber eine solche Anschaffung nachdenkt -
oder der Preis.

Unter 500,— Euro

Schon in der glnstigsten Preisklasse ist die
Auswahl an Outdoor-Pizzadfen relativ grofs.
Sie sind nicht nur vergleichsweise kostengiins-
tig, sondern im Regelfall auch am besten zu
transportieren, weswegen sie sich nicht nur
fir Anfangerinnen und Anfanger empfehlen,
sondern auch Pizzaioli ansprechen, die gerne
unterwegs sind. Viele bekannte Hersteller, die
auch teurere Modelle im Sortiment haben, bie-
ten auch in der vermeintlichen Einsteigerklas-
se Ofen an. Vermeintlich? Nun ja, wenn man
den Dreh raus hat, erzielt man auch mit einem
200-Euro-Ofen professionelle Ergebnisse.

AuBenmale: 40,7 x 81,3 x 83,2 cm
Backflache: 33 x 33 cm (Stein)
Gewicht: 15 kg

Betriebsart: Multi

Max. Temperatur: 500 °C
Preis: 289,— Euro

Internet: de.burnhard.com

-y "

- .
/\é/’l@ AuBenmaBe: 40 x 51 x 78 cm .l
Backflache: 33 x 33 cm :

Gewicht: 13 kg
é -/ von Taino

Betriebsart: Multi
Knusprigen Genuss verspricht

von Burnhard

Max. Temperatur: 400 °C
Preis: 129,99 Euro
Internet: taino-grill.de

Der Burnhard Nero wird entweder
mit Holz, Kohle, Briketts oder Pellets
beheizt. Der Outdoor-Ofen mit S

vier klappbaren Edelstahlfiifien

erreicht Temperaturen von bis zu ; ;
der Stoney von Taino. Die

500 °C, die sich am integrierten

herausnehmbare Feuerbox wird
mit Pellets, Holzkohle, Grill-
briketts oder Brennholz befiillt.
Temperaturen bis zu 400 °C sind

Thermometer ablesen las-
sen und sich optimal fiir
Pizza eignen. Auf dem

Schornstein befindet

sich ein Regenschutz. dann moglich. Dank Tragegriff

Optional ist der sowie abnehmbarem Schorn-

Ofen mit Gasmodul stein und Metallfiifden soll der

erhaltlich. Ofen besonders mobil sein.
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Dieser Outdoor-Ofen ist mit Schamottsteinen ausgelegt und soll laut
Herstellerangaben Temperaturen von bis zu 500 °C erreichen. Er wird mit =
Holz oder Kohle befeuert und verfligt neben zwei 70 x 25-cm-Seitenab- I
lagen liber zwei Gummirander zum leichten Bewegen. Die Garkammer
misst 69 x 46 x 25 cm und erlaubt neben dem Backen hausgemachter
Pizza auch die Herstellung von Brot, Flammkuchen und mehr.

Name

Woodifre

Fiamma 007

Pi Prime

Karu 12G

Roccbox

Diavolo

Houi

von BBQ-Toro

AuBenmaBe: 92 x 110 x 182 cm
Backflache: 40 x 22 cm (Pizzadffnung)

Gewicht: 78 kg

Betriebsart: Holz oder Kohle
Max. Temperatur: 500 °C
Preis: 389,95 Euro

Internet: bbg-toro.de

\\

AuBenmaBe: 53 x 53 x 32 cm

Backflache: 34 x 34 cm

Gewicht: 14,2 kg

Betriebsart: Gas oder Elektro
Max. Temperatur: 400 °C
Preis: ab 199,— Euro

Internet: millarco.com

0 13

Hersteller
Ninja

La Fiamma Ofen

Solostove

Ooni

Gozney

Klarstein

Internet

ninjakitchen.d

AuBenmaBe

e 34x46 x 46 cm

lafiamma-ofen.de 50 x 52 x 30 cm

solostove.com

de.ooni.com

52,07 cm Durchmesser,
38,42 cm Hohe

74,5x72,8x41,7 cm

de.gozney.com 41,3 x53,1 x 47,3 cm

klarstein.de

40 x 74,5 x50 cm
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Fiir die Terrasse ist der Cozze 13 von Millarco
mit seinen eher kompakten AufSenmafSen von
53 x 53 x 32 cm optimal geeignet. Der Pizzaofen
aus pulverbeschichtetem verzinkten Stahl ist
in einer reinen Gas- oder Elektroversion erhalt-
lich. Es ist mit einem 34 x 34-cm-Pizzastein aus
Cordierit ausgestattet.

% von Millarco

Max.

Backflache Gewicht Betriebsart T
emperatur

Preis

28x 38 cm 15 kg Elektrisch, ~ 370 °C 299,99 Euro
Holzpellets

40 x 40 cm 24 kg Gas 550 °C 449,— Euro

ca.30cm 13,83kg Holz 400 °C 449,99 Euro
oder Gas

33,7x33,7cm 155kg  Holz 450 °C 429,— Euro
oder Gas

31,5x34cm 20 kg Holz 500 °C 469,— Euro
oder Gas

33x33cm 16 kg Holzpellets 500 °C 185,99 Euro



Unter 1.000,— Euro

Wer sich seine ersten Sporen verdient hat oder ohnehin
nach dem Vorsatz ,Wer billig kauft, kauft zweimal“ lebt,
findet hier die nichste Ofen-Stufe. Temperaturen von
500 °C sind hier die Regel und die Gerdte kommen gerne

mit zusatzlichen Features wie einem Booster-Brenner fir
einen optimal durchgegarten Teig oder einem rotierenden
Stein. Wer sich bereits in das Hobby verliebt hat, nimmt
dafiir sicher gerne ein paar Scheine mehr in die Hand.

( Der Pizzaofen Kiln heizt laut Herstellerangaben in 15
AuBenmale: 66 x 74,1 x 38 cm

Backflache: 40,5 cm (Durchmesser)
Gewicht: 29,2 kg

Betriebsart: Gas

Max. Temperatur: 500 °C

Preis: 849,— Euro
Internet: montargo.de

Minuten auf 500 °C, um Pizza in unter einer Minute
fertig zu backen. Das Gerét verfligt iber einen automa-
tisch drehenden Pizzastein, der via Batterien
oder Stromkabel betrieben wird. Das

Gehduse ist zweifach isoliert und

der Stein herausnehmbar. Ein

Booster-Brenner unter dem Stein
soll fiir einen perfekt gegarten
E‘ﬁiﬁ I _ Boden sorgen, ein U-férmiger

, Brenner fiir eine gleichméfiige

Warmeverteilung beim Backen.

von Everdure

Der Etna Rotante von Witt verfiigt liber einen rotierenden

AuBenmaBe: 63 x 75 x 45 cm
Backflache: 40,5 Durchmesser cm
Gewicht: 27 kg
Betriebsart: Gas

Max. Temperatur: 500 °C
Preis: 799,— Euro
Internet: wittpizza.com

Pizzastein, der gewéahrleisten soll, dass die Pizza rundum
gleichméfiig gebacken wird. In weniger als 15 Minuten soll
die Maximaltemperatur
von 500 °C erreicht werden
und eine Pizza mit 40 cm

Durchmesser dann in

J
weniger als 90 Sekunden
gebacken sein. Unter dem
rotierenden Stein ist au- - -
3erdem ein Booster-Bren-
ner verbaut. Der Gasofen von Witt

ist in vier verschiedenen
Farben erhaltlich: Schwarz,
Graphit, Orange sowie
Sandstein.

Max.

Backflache
Temperatur

Name Hersteller Internet AuBenmaBe Gewicht Betriebsart Preis

Arc Gozney 48x56,4x34,2cm  17,3x46,2cm 699,— Euro

de.gozney.com

215kg  Gas 500 °C

Ardore La Fiamma Ofen lafiamma-ofen.de 46 x 55 x 42,5 cm 40 x 40 cm 18,4 kg Gas 550 °C 649,— Euro

Karu16  Ooni de.ooni.com 81 x50 x 83 cm 42,42x42,42cm 28,4kg  Holzoder Gas 500 °C 799, Euro
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Uber 1.000,- Euro

Preislich kommen wir nun zur Premiumklasse. Gerate im teigbrote zum Beispiel. Aber was tut man nicht alles fir
unteren vierstelligen Bereich kommen vermutlich nur das geliebte Hobby? Zumal man auch alles richtig machen
infrage, wenn man regelmaflig backt und vielleicht sogar will beim Ofenkauf. Und so ein richtig massives Gerat

mal iiber den Pizzarand hinausschaut - in Richtung Sauer- ~ macht ja schon etwas her im eigenen Auf3enbereich. @

Frorao (lygio

von La Fiamma Ofen

AuBenmaBe: 81 x 77 x 167 cm
Backflache: 67 x 58 cm
Gewicht: 125 kg

Betriebsart: Holz

Max. Temperatur: 450 °C
Preis: 1.179,— Euro

Internet: lafiamma-ofen.de

Beim Classico von La Fiamma Ofen handelt es sich
um einen Holzbackofen mit Zweikammersystem,
der sich flir den Garten sowie die Terrasse eignet.
Er ist mit einem Thermometer ausgestattet und die
Backkammer ist mit feuerfesten Schamotteplatten

ausgelegt. Den Ofen gibt es in Ausfiihrungen fiir

zwei bis acht Pizzen, die laut Herstellerangaben mit
gleichméafiiger Warmeverteilung direkt auf dem

Stein gebacken werden.

Beim HABO Gusto von Héussler handelt es sich nicht um einen klassi-
schen Pizzaofen, sondern eher ein Komplettpaket, das sich in erster Linie
auch fiir Brote eignet. In dem schweren Gerat lassen sich aber auch drei
28-cm-Pizzen gleichzeitig backen. Im Lieferumfang enthalten sind auch
ein Thermometer, ein Schiirhaken sowie eine Aufheiz- und Backanlei-
tung. Das Investment lohnt sich vorallem fiir alle, die viel backen und
auch vor Handwerksbroten nicht zuriickschrecken.

AuBenmaBe: 71 x 145 x 148 cm

Backfache: 43 x 61 cm

Gewicht: 397 kg ~
Betriebsart: Holz Wﬁ gg U,

Max. Temperatur: 500 °C

Preis: 4.690,— Euro von Haussler
Internet: backdorf.de

Max.

Temperatur HEEE

Hersteller Internet AuBenmaBe Backflache Gewicht Betriebsart

Maestro 60  Fontana Forni pizza-ofen.de 56,5x75,2x586cm 60x40cm 55 kg Gas 400 °C 1.169,— Euro

Maxi Gas Fiamo fiamooven.com 116 x 87,5x84,5cm 65 cm (Durchmesser) ca. 78kg  Gas 500 °C 1.599,— Euro

Bobby Merklinger dermerklinger.de 66 x 58 x 120 cm 54 x 42 cm 72 kg Holz 450 °C 1.990,— Euro
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Dieser Teig ist die perfekte Basis fiir eine Original Pizza Napoletana. Er kann aber auch fiir andere Vaﬁ'éfm‘_t‘t_‘e_nf'éi-hgesetzt
werden. Einsteiger sollten zunachst mit einer niedrigeren Hydration mit 600 g Wasser (60 %) beginnen: Wer Erfahrung
mit weichen Teigen hat, kann hier je nach Mehlsorte bis 70 % oder mehr gehen.

Samtliche Zutaten abwiegen und Den Teig in einer abgedeckten Schiis-
in eine Ruhrschiissel geben. sel 60 Minuten ruhen lassen. Nach 30

Minuten einmal dehnen und falten.
Nun séamtliche Zutaten gut

1.000 g Pizzamehl vermischen, etwa 5 Minuten auf Teig auf eine leicht bemehlte Arbeits-
600-650 g Wasser (kalt) der langsamsten Stufe der Knet- flache geben und in 6 gleich grofRe
2 g Frischhefe (1 g Trockenhefe) maschine oder per Hand. Portionen 4 zirka 270 g teilen.
20 g Salz
Weitere 15-25 Minuten auf hohe- Die Teiglinge zu Ballen formen (rund-
rer Stufe in der Knetmaschine wirken) und abgedeckt im Kiihl-
oder ordentlich per Hand durch- schrank 18-42 Stunden ruhen lassen.
kneten.
Die Teiglinge miissen gentligend Platz
Backzeiten und Temperatur Der Teig ist fertig, wenn er sich haben, am besten also eine Teigwanne

richten sich nach der gewiinsch- diinn ausziehen ldsst (sogenannter oder einzelne Schiisseln verwenden.

7‘ ten Pizza-Variante. Im normalen Fenstertest) und dabei nicht reifdt.

Haushaltsbackofen giIt fast Die Pizzaballen 4-6 Stunden vor dem

immer volle Power, also in der Ac.htu’ng: Beim Kneten sollte der Backen aus dem Kuhls.chrank neh-
Regel 250 bis 275 °C. T.elg e{ne Tempe.ratur von 25 °C men und abgedeckt bei Raumtempe-
nicht Uberschreiten. ratur stehen lassen.
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Guter Pizzateig braucht Zeit. Aber manchmal muss
es eben schnell gehen, wenn morgens entschieden
wird, dass es abends Pizza geben soll. Die Machart
des Teiges unterscheidet sich nur bei Gare, die
restlichen Schritte sind ahnlich bis gleich. Man sollte
hier allerdings mit einer nicht so hohen Hydration
arbeiten, da der Teig weniger Zeit hat zu reifen. Wer
im Ubrigen noch mehr Geschwindigkeit benétigt,
kann die Reifezeit durch eine Hefemenge von 6-8 g
auf 4-6 Stunden verkiirzen. Empfehlen wiirden wir
das aber nicht.

1.000 g Pizzamehl

600-650 g Wasser (kalt)

5 g Frischhefe (2 g Trockenhefe)
20 g Salz

Samtliche Zutaten abwiegen und in eine Riithr-
schiissel geben.

Nun sdmtliche Zutaten gut vermischen, etwa
5 Minuten auf der langsamsten Stufe der Knet-
maschine oder per Hand.

Weitere 15-25 Minuten auf hoherer Stufe in der Knet-
maschine oder ordentlich per Hand durchkneten.

Der Teig ist fertig, wenn er sich diinn ausziehen lasst
(sogenannter Fenstertest) und dabei nicht reif3t.

Achtung: Beim Kneten sollte der Teig eine Tempera-
tur von 25 °C nicht tiberschreiten.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben
und in 6 gleich groe Portionen a zirka 270 g teilen.

Die Teiglinge zu Ballen formen (rundwirken) und
abgedeckt bei Raumtemperatur 8 Stunden ruhen
lassen.

Die Teiglinge miissen genligend Platz haben, am
besten also eine Teigwanne oder einzelne Schiisseln
verwenden.
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Biga ist ein aus Italien stammender, fester
Vorteig. Er sorgt fiir ein ganz besonderes Aroma
im fertigen Produkt. Dabei ist ein Teig mit Biga
nicht viel aufwendiger herzustellen, wenn man
die 100-Prozent-Methode anwendet. Hierbei
werden fir die Biga schon fast alle Zutaten
komplett verwendet, beim Kneten des Teiges
kommen nur noch eine anteilige Menge Wasser
und das Salz hinzu.

Fir die Biga
1.000 g Pizzamehl
500 ml Wasser
3 g Frischhefe (1 g Trockenhefe)

Fir den Teig
150 ml Wasser (kalt)
20 g Salz

Mehl in eine grof3e Schiissel oder in eine Teigbal-
lenbox geben. Hefe im Wasser auflésen.

Das Wasser-Hefe-Gemisch zum Mehl hinzugeben.
Nun alles mit den Handen grob vermengen, aber
nicht kneten.

Gut zugedeckt, sodass die Biga nicht austrocknen
kann, fiir 12-16 Stunden bei Raumtemperatur
gehen lassen.

Die Biga in die Knetmaschine geben, Salz im rest-
lichen Wasser auflosen. Auf niedriger Stufe nach
und nach das Salzwasser sehr langsam unterkne-
ten. Gleiches geht nattirlich auch per Hand.

Ist das Wasser komplett untergeknetet, den Teig
auf mittlerer Stufe etwa 10-15 Minuten fertig
kneten.

Den Teig abgedeckt fiir etwa 12 Stunden in den
Kiihlschrank stellen.

Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und zu 6 gleich
grofsen Kugeln formen. Flir weitere 4-6 Stunden
bei Raumtemperatur gehen lassen.
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Darum geht es unter anderem:

Mehr als nur kreative
Teigreste-Verwertung

Welcher Pizzastein eignet sich besser?
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