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%@W Liebe Leserinnen und Leser.

Knusprig-rescher Teig, sonnig-sufée Tomaten, gekrént von zart-
schmelzendem Kase... Hier sind sie: die Stars des italienischen Finger-
food - Pizza, Pinsa & Focaccia. Dich erwarten eine Reise durch Italiens
Kiichen und jede Menge neue Rezepte rund um das Thema ,arte
bianca“ - die ,weif3e (Back-)Kunst“.

Wenige Gerichte liegen so lange im Trend wie Pizza, Pinsa und Co. Seit
mehr als 2.000 Jahren werden diese Kostlichkeiten in Italien geliebt.
Begeistert berichten Cato der Altere, Vergilius, Plinius und andere iber
das Brotbacken. Ihnen verdanken wir die Uberlieferung von Rezepten,
auf die die moderne Pizza zurtickgeht. Das Revival der Pinsa, erfunden
im alten Rom, ist kein Wunder. Sie kann alles, was ihre Nachfolgerin,
die Pizza, auch kann: sie ist aufsen knusprig, innen luftig und belegt
mit allem, nach dem man sich die Finger leckt.

DIE Pizza gibt es nicht. Je nachdem, welche Getreide- und Gemiisesor-
ten in den jeweiligen Regionen traditionell vorhanden sind, kommen
die Backwerke in Aussehen, Textur, Belag und Geschmack ganz un-
terschiedlich daher. Selbst die Bezeichnungen ,Pizza“, ,Focaccia“ und
»Pinsa“ sind in Italien nicht einheitlich: Bestellt man in Venedig eine
Focaccia, so wird ein Gebéack serviert, das an eine Panettone erinnert.
In der Lombardei wiederum wundert man sich iiber ein siifses Brot
namens Filascetta, das einen vom Teller anlacht.

Wir stellen in diesem Heft eine Auswahl von Pizze, Pinse und Focacce
vor, die leicht nachzubacken sind. In fast jedem Rezept findet man als
Alternative zur klassischen Zubereitungsart mit (wenig) Hefe auch
eine Variante mit der italienischen Mutterhefe, Lievito Madre (auch
Pasta Madre genannt), die Du Dir zu Hause leicht selbst ziichten
kannst. Wie man mit ihr umgeht, erfahrst Du in einem der Lievito
Madre reservierten Abschnitt.

Die Beldge bestehen aus einer iibersichtlichen Anzahl von Zutaten,
die Du - von sehr wenigen Ausnahmen abgesehen - in jedem Super-

markt kaufen kannst.




In Sachen Gemise und Obst kénnen wir das ganze Jahr iber aus dem
Vollen schopfen. Daher ist der Griff zu frischen Krautern und reifen
Tomaten empfohlen. Je besser und je héher die Qualitit der Zutaten,
umso kostlicher wird Dein italienisches Backwerk.

Der Zeitfaktor ist bei der Herstellung von Pizza & Co. nicht zu ver-
nachldssigen. Durch die geringe Hefemenge oder die Verwendung von
Lievito Madre bendétigt man mehrere Stunden, wenn nicht sogar meh-
rere Tage, bis der Teig die gewiinschte geschmackliche Reife erhalt.
Wie beim Brotbacken erreicht man auch bei der Herstellung eines
Pizzateigs nur durch viel Zeit die Qualitdt, nach der man strebt.

Fiir ein optimales Geschmackserlebnis empfehlen sich diese Zutaten:
Pizzamehl Tipo 00
Manitobamehl
Ciabattamehl Tipo 0
Getrocknete Kirschtomaten aus Sizilien
Getrocknete Tomaten aus Sizilien
Sonnengetrockneter Oregano aus Sizilien
San Marzano Tomaten vom Vesuv

Besonders gute Backergebnisse ergibt das Backen von Pizza und Pinsa
auf einem Backstahl. Ist der nicht vorhanden, sollte zumindest das
Backblech mit dem Backofen vorgeheizt werden. Eine andere Mdglich-
keit ist das Backen direkt auf dem Boden des Backofens, indem der
belegte Teigling auf ein Backpapier und direkt in den Ofen gegeben
wird. Diese Gebécke lieben hohe Hitze von der ersten Sekunde an.

Ich wiinsche Dir viel Spaf beim Backen dieser Rezepte und vor allem
guten Appetit.

Do 4 /i}yz/

Doris Schmidtutz-Dempewolf

Bocuse war mein Held, als ich 12 Jahre alt war. Seine
Zwiebelsuppe - in ihrer Einfachheit so komplex,
dass ich noch heute in Ehrfurcht erstarre, wenn ich
das Rezept in seinem Kochbuch ,,La nouvelle cui-
sine* nachlese. Geboren und aufgewachsen bin ich
in der Toskana Deutschlands — der siidhessischen
BergstraBe. Nach Studienaufenthalten in GroRbri-
tannien und Italien bin ich nun wieder zuriickge-
kehrt und fiihle mich hier, mitten im Sonnen-ver-
wohnten Hessen, pudelwohl. Fernweh plagt mich
dennoch immer wieder — nach beiden Landern.

Seit 2017 bin ich Foodbloggerin. Das geht mit
einigen Ticks einher: Das erste, was ich tue, wenn
ich die italienische Grenze liberquere: ich trinke
einen Ristretto. Uberquere ich die franzésische,
esse ich ein Baguette.

Was ich an der italienischen Kiiche liebe, ist das
Unpratentidse, Einfache, Simple. Selbst wenig
erfahrene Kochinnen und Kéche Ronnen mit
wenigen Zutaten sehr guter Qualitat in Windes-
eile Kostlichkeiten zaubern, die sie wahrscheinlich
selbst tief beeindrucken.

r@ @dodo_speedelicious

g www.speedelicious.de
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Pizza Profumata Seite 82 sich, mit etwas weniger Wasser zu beginnen und
Pizza Giuseppe Verdi Seite 84 gegebenenfalls nachzuschiitten. Ahnlich ist es mit

. o . Zeitangaben. Jeder Sauerteig, jede Hefe, jede Knet-
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& P Knetzeiten

Gabriele Bonci und die Neuerfindung Wann ein Teig ausgeknetet ist, zeigt der Fenstertest.
der Pizza Romana Seite 96 Dafiir zieht man den Teig mit vier Fingern in vier

. . . . . Richtungen vorsichtig auseinander. Reifst er dabei
Pizza Margherita von Gabriele Bonci Seite 97

sehr schnell, ist er noch nicht ausgeknetet. Diesen
Glossar / Impressum Seite 98 Zustand hat er, wenn er sich auseinanderziehen
lasst, ohne schnell zu reifden. Dabei bildet sich ein
Fenster, das bei Gluten-starken Teigen so diinn wer-
den kann, dass es fast durchsichtig ist.

Fachbegriffe

Backen kommt nicht ohne Fachbegriffe aus. Auf
Seite 98 findet Ihr daher ein kurzes Glossar, in dem
Fachbegriffe, die in dieser Ausgabe vorkommen, kurz
erklart werden.

Viel Spafs beim Entdecken und Nachbacken.

Wir freuen uns auf Euer Feedback.

[&) @brotmagazin ] www.brot-magazin.de
n /BrotMagazin facebook.com/groups/brotforum

Trotz grof3ter Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten
ist das besonders drgerlich. Daher berichtigen wir unsere Fehler,
sobald sie entdeckt werden. Thr findet die Korrekturen immer
hier: www.brot-magazin.de/korrekturen
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LM, Pasta Madre, Lievito Naturale, Lievito
Madre - sie hat viele Namen. Aber nur
wenige Zutaten. Mehl, Wasser und Zeit -
mehr braucht es nicht, um die Lievito Madre
herzustellen.

Zuchtet, hegt und pflegt man sie einige Wo-
chen mit Geduld und Hingabe, wird man mit
einem triebigen Weizensauerteig belohnt, der
neben dem eleganten Aroma, den er dem Teig
verleiht, flir einen besonders guten Ofentrieb
sowie eine langere Haltbarkeit des Gebacks
sorgt. Obendrein sind die Weizen- oder auch
Dinkelteige, die man mit der Lievito Madre
treibt, besonders gut verdaulich.

Abkiirzen kann man das langwierige Her-
stellungsverfahren, wenn man auf das Wohl-

(4

wollen anderer vertraut: In vielen Brotback-
foren oder Backgruppen auf Facebook findet
man immer wieder engagierte Backerinnen
und Backer, die fertige, aktive Lievito Madre
zum Selbstkostenpreis anbieten. Es lohnt
sich, einfach in den Foren aufmerksam nach
Madre-affinen Menschen zu stobern und sie
anzusprechen.

In diesem Heft gibt es verschiedene Rezep-
te, die sowohl mit Hefe als auch mit Lievito
Madre funktionieren. Entscheidet man sich
fiir die Lievito-Madre-Variante, sollte man
sie vor dem Verbacken mindestens ein-, bes-
ser noch zweimal auffrischen.

Vorgehensweise fiir das Auffrischen der
Lievito Madre:

Ein hohes Glas ist
perfekt fiir die Aufzucht
der Lievito Madre




Vor jeder Teigzubereitung sollte die Lievito
Madre aufgefrischt werden. Das ist ganz
einfach und geschieht stets nach der gleichen
Formel: 2:2:1 (Lievito Madre:Mehl:Wasser).

Man wiegt die Lievito Madre ab, verknetet sie
mit der gleichen Menge an Weizenmehl 550
(alternativ: T55 Gruau oder Tipo 0 Orange)
und der Hilfte des Gewichts an handwar-
mem Wasser.

Beispiel: 100 g Lievito Madre + 100 g Weizen-
mehl + 50 g handwarmes Wasser.

Verknetet wird manuell, in der Knetmaschine
oder auch mit dem Thermomix. Nach wenigen
Minuten erhélt man einen recht festen Teig,
der (am leichtesten geht das mit angefeuchte-
ten Hénden) in ein etwa 20-25 cm hohes und
schlankes Glasgefafd (Durchmesser zirka 10-12
cm) mit Schraubverschluss gefiillt wird.

Bei der Form des Glases zu beachten: zur
Reinigung sollte die Offnung so grof3 sein,
dass man mit der Hand und der Spiilbiirste
hineinlangen kann. Wichtiger ist jedoch, dass
der Teig klettern kénnen muss. Dies wird nur
durch ein schmales, hohes Gefafs moglich, an
dem sich der Teig wiahrend des Garprozesses
leichter an den Innenwénden hochhangeln
kann. Bei der Auswahl des Glases sollte dar-
auf geachtet werden, dass man es gegebenen-
falls stehend im Garautomaten unterbringen
kann, sofern der vorhanden ist.

Die Lievito Madre mag es kuschelig. Zum Akti-
vieren der Mikroorganismen sind nur etwas
Wiérme und ein paar Stunden Zeit erforder-
lich. Man platziert sie fiir 2-3 Stunden im
Garautomaten bei 28-30°C. Hat man keinen
Géarautomaten, kuschelt die Lievito Madre
auch gerne im Bett, gewarmt mit einer Warm-
flasche, und wéchst so langsam vor sich hin.
Auch moderne Backofen haben manchmal die
Moglichkeit, auf 30°C temperiert zu werden.

Fertig ist die Lievito Madre, wenn sie sich vo-
lumenmafiig verdoppelt oder gar verdreifacht
hat. Man erkennt nach der Gérzeit deutliche
Gasblasen, die meist eine langliche Form auf-
weisen, etwa 4-6 mm lang und 3-4 mm hoch.

Hat man es nicht ganz so eilig, 1dsst man die
Lievito Madre bei Raumtemperatur (20-22°C)

Die Lievito Madre ist ein fester Sauerteig mit geringem Wasseranteil

fir ungefdhr 6-12 Stunden stehen. Setzt man sie vor der Arbeit an,
steht dann abends eine topfitte Lievito Madre in der Kiiche, mit der
man einen Teig ansetzen kann.

Je nach Temperatur, Mehlsorte und Luftfeuchtigkeit entwickeln sich
die Milch- und Essigsdurebakterien langsamer oder schneller. Wie bei
einem Roggensauerteig gilt auch hier: Je kalter der Sauerteigansatz
steht und je langer er ohne zu fiittern steht, umso mehr Essigsaure-
bakterien entwickeln sich. Die Lievito Madre wird saurer. Je warmer
und wohlgenéhrter die Dame jedoch ist, desto mehr Milchsdurebakte-
rien entwickelt sie — und wird milder.

Nachdem sie fertig gegangen ist, verwendet man sie flir das Rezept
und stellt den Rest zuriick in den Kiihlschrank, wo sie bis zur nachs-
ten Fiitterung - je nach Aktivitat der Lievito Madre — zwischen 7 und
16 Tagen steht (gut gepflegt hélt sie irgendwann auch schon zwei
Wochen ungefiittert aus, ohne dass sie sauer wird oder verdirbt).

Stellt man fest, dass sich die Lievito Madre nicht in ausreichendem
Mafie entwickelt - also in der iiblichen Zeit verdoppelt oder verdrei-
facht - kann man sie durch verschiedene Mafdnahmen stérken: Bei
der nachsten Flitterung reicht man ihr eine Messerspitze Honig, gibt
20 Prozent der Mehlmenge an Roggenvollkornmehl zu, ersetzt das
Wasser durch ein aktives Hefewasser oder wendet die sehr effektive
Abbindemethode (,Legatura“) an. Letztere ist sehr zu empfehlen, wenn

&‘}17



man besonders fettreiche Teige wie einen
Panettone oder eine Colomba treiben will.

Wer experimentierfreudig ist und keine
Angst vor explodierenden Teigpaketen hat,
wird die Legatura-Methode lieben. Mit ihr
entfaltet die Lievito Madre eine extreme
Triebkraft. Das funktioniert, weil durch eine
feste, luftdichte Verschniirung die Zahl der
anaeroben Mikroorganismen, die fiir die
Lockerung des Teiges zustdndig sind, in
kurzer Zeit extrem stark anwachst.

Man beginnt mindestens einen Tag — besser
noch zwei Tage — vor dem Backtag mit

den Vorbereitungen. Die Lievito Madre
muss zweimal im Verhaltnis 1:2:1 (Lievito
Madre:Mehl:Wasser) aufgefrischt werden,
danach jeweils 3-4 Stunden reifen.

Der Teig wird dann in ein Stiick Backpapier
eingewickelt. Dieses Teigpaket kommt wie-
derum in ein Geschirrtuch und wird mit Ki-

chengarn fest verschniirt wie ein Rollbraten.

In Italien wird
die Lievito »
Madre vielfiltig

eingesetzt - von
siif bis herzhaft

So lasst man den Teig fiir eine Stunde bei Raumtemperatur (20-22°C)
stehen, danach kommt er iiber Nacht in den Kiihlschrank.

Hat das Teigpaket Spannung entwickelt, wird die Verschniirung vor-
sichtig entfernt und der Teig entnommen. Die aufgefrischte Lievito
Madre kann nun direkt fiir die Teigzubereitung verwendet werden.
Hierzu wird sie mit der Giblichen Methode aufgefrischt sowie 3-4
Stunden bei Raumtemperatur gehen gelassen, damit sie ihr Volu-
men verdoppeln kann. Alternativ stellt man die Lievito Madre direkt
im Anschluss an die Auffrischung nach der Legatura zuriick in den
Kihlschrank, wo sie bis zur nidchsten Verwendung ruhen darf.

Die Legatura-Methode eignet sich aber auch zum Kurieren einer zu
sauren Lievito Madre, wenn sie mit einem anschlieffenden Zucker-
bad kombiniert wird. Hierzu wird der Teig aus der Verschnlirung ent-
nommen und in Stiicke von etwa 3 cm Dicke geteilt. Diese werden
nun fir zirka 20-30 Minuten in handwarmem Zuckerwasser (500 ml
Wasser + 2 EL Zucker) gebadet, danach abgetrocknet und
wieder im Verhéltnis 1:2:1 (Lievito Madre:Mehl:Wasser)
aufgefrischt. Die Lievito Madre wird nun bei Raum-
temperatur gehen gelassen, bis sich der Teig volu-
menmaiflig verdoppelt hat. Das Prozedere lasst sich

bei Bedarf nach 24 Stunden wiederholen.




Doch nun zur Anwendung der Lievito Madre in Teigen. Eine Faustre-
gel, die immer funktioniert: Pro Kilogramm Mehl werden 150-200 g
Lievito Madre, also 15-20 Prozent, verwendet. Will man gezielter arbei-
ten, ist ein wichtiges Kriterium bei der Auswahl der richtigen Menge
von Lievito Madre die Teigkonsistenz, die man erreichen mochte. Fiir
leichte Teige mit einem geringen Fettanteil (zum Beispiel Pizza oder
Pinsa) empfiehlt sich ein Lievito-Madre-Anteil von etwa 20 Prozent
der Mehlmenge. Bei mittelschweren und schweren Teigen, die einen
hoheren Fettanteil haben, rechnet man zwischen 25 und 35 Prozent
der Mehlmenge an Lievito Madre.

Bevor man die Lievito Madre dem Mehl zu-
setzt, kann man sie mit Hilfe eines Schnee-
besens mit einer Extra-Portion frischen
Sauerstoffs versorgen. Das erhoht die Trieb-
kraft zuséatzlich.

Man vermischt die Lievito Madre dazu mit
einem Teil des Wassers aus dem Rezept,

das handwarm sein sollte. Dann schldgt man
sie kraftig mit dem Schneebesen schaumig
auf. Das dauert nur wenige Minuten. Jetzt ist
die Lievito Madre bereit fiir die Zubereitung

des Teiges.




Wenn man die Geschichte der Focaccia recherchiert, stofst man
unweigerlich auf die Phonizier, die Karthager und natiirlich die
Romer. Letztere backten nicht nur das Brot so, wie sie es einst
von ihren erbitterten Feinden, den Karthagern, gelernt hatten.
Sie pragten fiir dieses neuartige Geback auch gleich dessen Na-
men: Focus - der spater zu Focaccia wurde. Das Brot war so gut,
dass die Romer es den zahlreichen Gottern als Gotterspeise, als
Opfergabe darbrachten.

Und was Gottern schmeckt, ist Italienern gerade gut genug.
Die meisten Variationen der Focaccia findet man in Ligurien.

Die drei beliebtesten Klassiker sind die Genoveser Focaccia, die
Focaccia di Voltri und die Focaccia di Recco.

Wiahrend die Focaccia aus Genua eher 1-2 cm dick ausgebacken

und nur mit Olivendl serviert wird, liebt man in Voltri ein sehr
diinnes Fladenbrot und in Recco eines, das mit zwei diinnen
Schichten Teigs und einer Frischkase-Fullung serviert wird.

In vielen italienischen Stddten findet sich an jeder Strafsenecke
eine Focacceria, in der man aus der Hand ein solches Stilick
Gotterspeise als In-Food genief3en kann. Gutes kommt einfach
nicht aus der Mode.
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Grundrezept Focaccia 1

Basisteig zur sofortigen
Verwendung.

Diese Vorgehensweise
eignet sich fiir alle Teige.

’

A AR AR véb

1. Lievito Madre am Vorabend des Backtages im Verhaltnis 2:2:1 (Lievito
Madre:Mehl:Wasser) auffrischen. Die Lievito-Madre-Mischung flir 2-4 Stunden
bei 24-26°C abgedeckt gehen lassen, bis sich das Volumen etwa verdoppelt
hat. Dann iiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

2. 200 g Lievito Madre aus dem Kiihlschrank nehmen und mit 100 g hand-
warmem Wasser schaumig aufschlagen (die Wassermenge von der Gesamt-
wassermenge abnehmen).

3 . Die Lievito Madre 8-10 Minuten auf langsamer Stufe mit dem Mehl verk-
neten. Das Salz hinzufligen und fiir 3-4 Minuten auf schneller Stufe weiterk-
neten. Danach das Ol dazugeben und weitere 2-3 Minuten auf schneller Stufe
auskneten, bis ein homogener, seidig-gldnzender Teig entsteht, der nicht
mehr an der Schiissel klebt.

4. In eine gedlte Schiissel geben, einmal aufziehen und fiir mindestens 15-
24 Stunden im Kiihlschrank gehen lassen (kann bis zu 72 Stunden stehen).

= . . . .
). Den Teig 1 Stunde bei Raumtemperatur akklimatisieren lassen und dann
nach Wunsch weiterverarbeiten.

Grundrezept Focaccia 2

Basisteig mit Autolyse: Die
Verquellung von Mehl und
Wasser empfiehlt sich, um die
Bildung des Gluten-Geriistes
zu verbessern, das Teigvolu-
men sowie seine Elastizitit zu
erh6hen und um die Knetzeit
zu verkiirzen. Es ist besonders
dann ratsam, wenn man mit
empfindlichen Mehlen arbeitet,
die schnell iiberknetet wer-
den konnen. Generell ist eine
Autolyse bei Weizenmehlen
aber immer moéglich, um den
Geschmack zu verbessern.

VYV vg

1. AmVorabend des Backtages das Mehl mit 600 g Wasser vermischen. Den
Vorteig abdecken und bei Raumtemperatur 10-12 Stunden verquellen lassen.

2. Die Lievito Madre im Verhaltnis 2:2:1 auffrischen (Lievito
Madre:Mehl:Wasser).

3 . Die Lievito-Madre-Mischung flir 2-4 Stunden bei 24-26°C abgedeckt ge-
hen lassen, bis sich das Volumen etwa verdoppelt hat. Dann bis zum néchsten
Morgen in den Kiihlschrank stellen.

4. Am Backtag 200 g Lievito Madre aus dem Kihlschrank nehmen und mit
100 g handwarmem Wasser schaumig aufschlagen.

5. Den Autolyse-Teig zusammen mit der aufgeschlagenen Lievito Madre 5-7
Minuten auf langsamer Stufe verkneten. Salz hinzufligen und fiir 3-4 Minuten
auf schneller Stufe weiterkneten. Danach das Ol dazugeben und weitere 2-3
Minuten auskneten, bis ein homogener, seidig-gldnzender Teig entsteht, der
nicht mehr an der Schiissel klebt.

6 . In eine gedlte Teigwanne oder Schiissel geben, einmal aufziehen und
flir mindestens 15-24 Stunden im Kihlschrank gehen lassen (kann bis zu 72

Stunden stehen).

7. Den Teig 1 Stunde bei Raumtemperatur akklimatisieren lassen und dann
nach Wunsch weiterverarbeiten.
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Grund tE '

Basisteig mit Biga: Biga ist ein typisch italienischer Vorteig, der aus 6 P .

Mehl, Wasser und Hefe beziehungsweise Lievito Madre besteht. W a
P

Zubereitung Biga Liquida p

1. AmVorabend des Backtages die Lievito Madre wie folgt auffrischen: 15 g b
Lievito Madre, 75 g des Mehls und 75 g des Wassers miteinander vermischen
und abgedeckt fiir 12 Stunden bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

2. Die aufgefrischte Lievito Madre (165 g) mit den Restmengen von Mehl W W

und Wasser (je 165 g) verkneten und fiir 2-3 Stunden bei 28-30°C im Gérauto- >
mat ruhen lassen. >
P
Zubereitung Hauptteig >
1. Biga Liquida mit den Mehlen und dem Wasserauf langsamer Stufe 8-10 b
Minuten verkneten. 4
2. Das Salz hinzufliigen und den Teig 4-6 Minuten auf schnellerer Stufe
weiterkneten.
3 . Olivendl hinzufligen und auf schneller Stufe 2-3 Minuten fertig aus- g
o Cgs . . ; Die Menge der drej
kneten, bis ein homogener, seidig-glanzender Teig entstanden ist, der nicht Grundteige reicht jeweils
mehr an der Schiissel klebt. fiir ein Backblech oder vier

Focaccia-Portionen. Die

nachfolgenden Focaccia-

4‘. In eine gedlte Teigwanne oder Schiissel geben und fiir mindestens 15-24 R'ezdepte alle ot
. " . sin ur di

Stunden im Kiihlschrank gehen lassen (kann bis zu 72 Stunden stehen). Y ebenfalls fiir diese
énge ausgelegt.

5. Den Teig 1 Stunde bei Raumtemperatur akklimatisieren

lassen und dann nach Wunsch weiterverarbeiten. i




ullkartoftel-Focaccia

Zwiebeln werden hier ganz langsam und behutsam karamellisiert, um dann mit
siiflem altem Balsamico den letzten Schliff zu bekommen. So kdstlich kénnen Zwiebeln
schmecken. Serviert werden sie auf einer Focaccia, mit Siifdkartoffeln zubereitet.

qg@&'m'@é@gé&/ 1. Butter in eine Pfanne geben und bei mittlerer

Temperatur schmelzen lassen. Zucker hinzufiigen
und hell karamellisieren lassen, dann die Zwiebel-
ringe hinzuftigen.

2. Salzen und pfeffern, Thymian und Lorbeer dazu-
geben, die Hitze auf niedrigste Stufe herunterschalten.

3 . Zwiebeln mindestens 30-60 Minuten sehr lang-
sam schmelzen lassen. Abschmecken mit Balsamico.

A A A 4 VYV v

4 . Abkthlen lassen.




Teig-Zubereitung mit Lievito Madre

1. Stfskartoffelpiiree, Mehl, Lievito Madre und Wasser 8-10 Minuten auf
langsamer Stufe verkneten.

2. Kurzvor dem Knetende 01 und Salz hinzufiigen und fertig auskneten
(6-8 Minuten auf schnellerer Stufe).

3 . In eine gedlte Teigwanne oder Schiissel geben, einmal aufziehen,
abdecken und bei Raumtemperatur 4-6 Stunden ruhen lassen (alternativ:
14-16 Stunden im Kiihlschrank, dann 1 Stunde akklimatisieren lassen).

Teig-Zubereitung mit Hefe

1. Mehlin den Knet-Kessel der Maschine geben und in der Mitte eine
Vertiefung formen.

2. Hefe hineinbréckeln und Zucker sowie 3 EL Wasser hinzufiigen - die-
se Zutaten mit etwas Mehl in der Vertiefung vermischen, sodass innerhalb
des Mehlbergs ein kleiner Teig entsteht. Uber diesen etwas Mehl stduben
und etwa 30-45 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen, bis
der Teig deutlich Blasen wirft.

3 . Alle Zutaten - auer Salz und O! - hinzufiigen und den Teig knapp
auskneten, bis er schon glatt ist (7 Minuten auf schnellerer Stufe).

4 . Salz und Ol hinzufiigen und fertig auskneten (8-10 Minuten langsam).
5. In eine gedlte Teigwanne oder Schiissel geben, abdecken und bei
Raumtemperatur 4-6 Stunden ruhen lassen, wihrend dieser Zeit einmal

pro Stunde dehnen und falten (alternativ: 14-16 Stunden im Kiihlschrank,
dann 1 Stunde akklimatisieren lassen).

Zubereitung

1. Den Teig etwa 2 cm hoch in eine mit Backpapier ausgelegte und
mit Hartweizenmehl ausgestreute runde Form geben (alternativ auf ein
mit Hartweizenmehl bestreutes Backpapier) und grof3ziigig mit Olivencl
betraufeln.

2. Abgedeckt 2-3 Stunden bei Raumtemperatur ruhen lassen.

. Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

= W

. Den Teigling mit den abgekiihlten Balsamico-Zwiebeln bestreichen.

20-25 Minuten backen und am besten noch warm servieren.

U1
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Anzeige

HAUSSLER

Holzbackofen und
Elektro-Steinbackofen

Ideal fiir italienische Klassiker:
Mit den Backéfen von Haussler
genieBen Sie die Uberragende
Backqualitat, wie sie nur ein mit
Vollschamotte ausgekleideter
Ofen bieten kann. Naturlich auch
fur perfekte Pizzen und vieles
mehr. Besser geht es nicht.

Kostenlos Katalog anfordern:

www.backdorf.de
88499 Heiligkreuztal - Tel. 07371/9377-0



Liii¢

» 5009 Weimmnété:/g/sso

(alternativ Tipo 0)

» 100 g Hartweizenmehl
(alternativ HartweizengrieB)

» 5 g Back- oder Aromamalz
(inaktiv)

® 3 g Frischhefe (alternativ
150 g Lievito Madre + 50 g
handwarmes Wasser — vom
restlichen Wasser abnehmen)

» 5 g brauner Zucker (nur bei Hefe)
» 400-450 g handwarmes Wasser
» 25 g Salz

» 100 g Olivensl

» Grobes Salz
® Frischer Rosmarin

Frischer Rosmarin ist fiir sich ja schon eine Aroma-
Bombe. Wenn er dann noch auf gutes Olivendl
trifft, dann werden die Geschmacksnerven vollends
verwohnt. So schmeckt Italien - simpel, aber eben
nicht fad, sondern hoch aromatisch.

Teig-Zubereitung mit Lievito Madre

1. Alle Zutaten - auRer Salz und Olivendl - 8 Minuten auf
langsamer Stufe verkneten.

2. Kurz vor dem Knetende 01 und Salz hinzufiigen und 6-8
Minuten auf schneller Stufe fertig auskneten.

3 . Den Teig in eine gedlte Teigwanne oder Schiissel geben,
abgedeckt 3-4 Stunden bei Raumtemperatur ruhen lassen, dabei
zwei- bis dreimal dehnen und falten (besser: 10-12 Stunden im
Kihlschrank, dann Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und fiir
1 Stunde Raumtemperatur annehmen lassen).

18
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Teig-Zubereitung mit Hefe

1. Mehle mischen und in der Mitte eine Vertiefung formen.

2. Hefe hineinbréckeln und Zucker sowie 3 EL Wasser hinzufiigen - diese
Zutaten mit etwas Mehl in der Vertiefung vermischen, sodass innerhalb des
Mehlbergs ein kleiner Teig entsteht. Uber diesen etwas Mehl stauben und
etwa 30-45 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen, bis der
Teig deutlich Blasen wirft.

3 . Wasser und Malz hinzufligen und den Teig auf langsamer Stufe 8-10
Minuten knapp auskneten, bis er schon glatt ist.

4- . Salz und Ol hinzufligen und fertig auskneten (6-8 Minuten auf schnelle-
rer Stufe).

5. In eine gedlte Teigwanne oder Schiissel geben, einmal aufziehen,
abdecken und bei Raumtemperatur 2-3 Stunden gehen lassen (je hoher die
Raumtemperatur, umso schneller geht der Teig) - wahrend dieser Zeit ein-
bis zweimal dehnen und falten.

6 . Den Teig abgedeckt fiir 10-12 Stunden in den Kihlschrank stellen.

7. Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und fiir 1 Stunde bei Raumtempe-
ratur akklimatisieren lassen.

Zubereitung

1. Den Teig etwa 2 cm hoch in eine mit Backpapier ausgelegte und mit
Hartweizenmehl ausgestreute runde Form geben (alternativ auf ein mit
Hartweizenmehl bestreutes Backpapier). Mit den Fingerspitzen Vertiefungen
hineindriicken (dabei moglichst wenige der Gasbldschen zerstoren) und grof3-
zligig mit Olivenol betrdufeln.

2. Teig nochmal abdecken und fiir 1-2 Stunden (ldnger ist auch kein Pro-
blem) bei Raumtemperatur ruhen lassen.

3 . Derweil den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
4 . Den Teig mit grobem Salz und etwas Rosmarin bestreuen und etwa

10 Minuten bei 250°C anbacken, dann die Temperatur auf 210°C senken und
weitere 5-8 Minuten backen.
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® Grundrezept Focaccia
1, 2 oder 3 (Seite 14/15)

Gelag

» 150 g Pecorino, fein gerieben

® 100 g Pinienkerne, goldgelb
in der Pfanne ohne Fett
gerostet

» 300 g San Marzano-
Tomaten in 3 mm dicken
Scheiben

P optional: grobes Salz
(vorsichtig, da der Pecorino
schon salzig ist)

® Basilikum, ca. 12 Bléatter

Neapolitanische
Focaccla

Pecorino und Pinienkerne spielen bei dieser Focaccia die
Hauptrolle. Deftig, aber geschmacklich sensationell kommen

sie daher. Der Kése wird in den Teig eingearbeitet und entfaltet
wihrend des Backens einen herrlichen Duft. Belegt nur mit San
Marzano-Tomaten (frisch oder aus der Dose) und etwas frischem
Basilikum ist dies ein Klassiker unter den Focaccia-Rezepten.

1. Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
2. Mit den Fingerspitzen Vertiefungen in den Teig driicken,
dabei nicht zu viele Gasbldschen zerstoren. Reichlich Olivendl

dariiber gief3en und - bei Bedarf - Salz dariiberstreuen.

3 . Tomatenscheiben auf den Teig legen, Pecorino und
Pinienkerne dariiberstreuen.

.. Mit Sichtkontakt fiir 12-15 Minuten bei 220°C Ober-/
Unterhitze knusprig ausbacken.

5. Mit Olivendl betraufeln, Basilikumblatter dariiber-
streuen und heif? servieren.
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Klassiker sind alte Dinge und Ideen, die noch immer so gut erscheinen, als seien sie gerade erst von
einem genialen Kopf erdacht und fiir perfekt befunden worden. Um genau so einen Klassiker handelt
es sich bei diesem einfachen Rezept aus Apulien. Mit wenigen Zutaten wie Mehl, Wasser, Salz, O],
wildem Oregano und Tomaten wurde eine Focaccia geschaffen, die so einfach wie perfekt ist.

Teig-Zubereitung

1. Mehl und Wasser miteinander vermischen und fiir eine Stunde
ruhen lassen. Dann Lievito Madre hinzufiigen und 8 Minuten auf
langsamer Stufe verkneten.

2. Olund Salz hinzufiligen und fertig auskneten (3-5 Minuten schnell).

3 . In eine gedlte Teigwanne oder Schiissel geben, einmal aufziehen,
abdecken und bei Raumtemperatur 4-6 Stunden ruhen lassen. Wah-
rend dieser Zeit einmal pro Stunde dehnen und falten. (Alternativ 8-10
Stunden Uber Nacht im Kiihlschrank, dann 1 Stunde bei Raumtempera-
tur akklimatisieren lassen.)

Zubereitung

1. Den Teig etwa 2 cm hoch in eine mit Backpapier ausgelegte und
mit Hartweizenmehl ausgestreute runde Form geben (alternativ auf ein

mit Hartweizenmehl bestreutes Backpapier) und grof3zligig mit Olivenol

betraufeln.
2. Abgedeckt 2-3 Stunden bei Raumtemperatur reifen lassen.

3 . Die Kirschtomaten in den Teig driicken, mit Olivendl

betrdufeln und den Gewtirzen sowie dem Oregano bestreuen.
4 . Bei200°C im auf Ober-/Unterhitze vorgeheizten
Backofen 20-25 Minuten backen und sofort servieren.
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» 100 g Lievito Madre

® 400 g Dinkelmehl 630

» 130 g handwarmes Wasser
P 8 g Salz

Irschtomaten
P 300 g Kirsch N
(alternativ 200 g in Ol

eingelegte Kirschtomaten,
abgetropft)

® Olivendl nach Geschmack

P grobes Salz, schwarzer
Pfeffer aus der Muhle

P getrockneter Oregano




Barlauch-Focaccia

Frische, aromatische Kriuter — damit ist gute Laune vorprogrammiert. Besonders aromatisch ist frischer
Bérlauch, der auf dieser Focaccia seinen grofden Auftritt als Pesto hat.

W W Teig-Zubereitung mit Lievito Madre
»

1. Mehl, Lievito Madre, Pancetta/Bauchspeck, Kichererbsen-Piliree und
Wasser 12-14 Minuten auf langsamer Stufe verkneten.

2. 6lund Salz hinzufiigen und fertig auskneten (6-8 Minuten schnell).

»

» 3 . In eine gedlte Teigwanne oder Schiissel geben und abgedeckt bei

) Raumtemperatur 4-6 Stunden ruhen lassen (alternativ: 14-16 Stunden im
Kihlschrank; dann 1 Stunde akklimatisieren lassen).

»

»
Teig-Zubereitung mit Hefe

4

1. Mehlin den Knet-Kessel der Maschine geben und in
der Mitte eine Vertiefung formen.

2. Hefe hineinbréckeln und Zucker sowie 3 EL
Wasser hinzufiigen - diese Zutaten mit etwas Mehl
in der Vertiefung vermischen, sodass innerhalb des
Mehlbergs ein kleiner Teig entsteht. Uber diesen
etwas Mehl stduben und etwa 30-45 Minuten
abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen,
bis der Teig deutlich Blasen wirft.

3 . Wasser, Kichererbsenpiiree und Bauch-
speck hinzufligen und den Teig knapp
auskneten, bis er schon glatt ist (12-14

Minuten langsam).

4 . Salz und Ol hinzufligen und fertig
auskneten (6-8 Minuten schnell).

5. !.In eine geolte "i"eigwanne oder Schiissel ge-

| ben, einmal aufziel'_ien, abdecken und bei Raum-
temperatur 4-6 Stunden rasten lassen. Wahrend

| dieser Zeit einmal pro Stunde dehnen und falten.




Zubereitung

1. Den Teig etwa 2 cm hoch in eine mit Backpapier ausgelegte und mit
Hartweizenmehl ausgestreute runde Form geben (alternativ auf ein mit Hart-
weizenmehl bestreutes Backpapier) und grof3ziigig mit Olivendl betrdufeln.

2. Abgedeckt 2-3 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen.

3 . Pesto auf den Teig klecksen, dann die geviertelten Tomaten, die Pinien-
kerne sowie die Frithlingszwiebeln auf dem Teig verteilen

4 . Olivendl dartiber traufeln, abdecken und bei Raumtemperatur 1-2 Stun-
den gehen lassen

5. Bei 200°C im gut auf Ober-/Unterhitze vorgeheizten Backofen 20-25 Minu-

ten backen und noch heif3 servieren.

Gelag

A A A 4




Bohnenteig-Focaccia

Rustikal und kernig kommt diese Focaccia daher. Der Teig wird mit einer Bohnencreme hergestellt, was
ihn ldnger frisch hélt und ihm ein rustikales Aroma verleiht. Belegt mit gerduchertem Bauchspeck ist
diese Focaccia etwas fiir einen gemiitlichen Fernseh-Sonntag als Begleitung zu einem Glas Bier.

W W Teig-Zubereitung mit Lievito Madre

1. Mehl, Lievito Madre, ein Drittel der Bohnencreme und

v

Wasser 8 Minuten auf langsamer Stufe verkneten.

2. ©lund Salz hinzufiigen und fertig auskneten (4-5 Minuten
schnell).

VY V

3 . In eine gedlte Teigwanne oder Schiissel geben, abdecken
und bei Raumtemperatur 4-6 Stunden ruhen lassen. Wahrend
dieser Zeit einmal pro Stunde dehnen und falten. (Alternativ: 10-
12 Stunden im Kihlschrank, dann 1 Stunde bei Raumtemperatur

VYEYyvVvw

akklimatisieren lassen).

3
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ﬁg@ Teig-Zubereitung mit Hefe

1. Mehlin den Knet-Kessel der Maschine geben und in der Mitte eine
Vertiefung formen.

2. Hefe hineinbréckeln und Zucker sowie 3 EL Wasser hinzufiigen - diese
Zutaten mit etwas Mehl in der Vertiefung vermischen, sodass innerhalb des
Mehlbergs ein kleiner Teig entsteht. Uber diesen etwas Mehl stauben und
etwa 30-45 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen, bis der

VY V¥V V¥V VY

Teig deutlich Blasen wirft.

3 . Wasser, Mehl und ein Drittel der Bohnencreme hinzufligen und den
Teig knapp auskneten, bis er schon glatt ist (8-10 Minuten schnell).

4 . Salz und Ol hinzufligen und fertig auskneten (3-4 Minuten langsam).
5. In eine gedlte Teigwanne oder Schiissel geben, einmal aufziehen, abde-

cken und bei Raumtemperatur 4-6 Stunden ruhen lassen, wahrend dieser
Zeit einmal pro Stunde dehnen und falten.

Zubereitung

1. Den Teig etwa 2 cm hoch in eine mit Backpapier ausgelegte und mit
Hartweizenmehl ausgestreute runde Form geben (alternativ auf ein mit Hart-
weizenmehl bestreutes Backpapier) und grof3ziigig mit Olivendl betrdufeln.
2. Abgedeckt 2-3 Stunden bei Raumtemperatur reifen lassen.

3 . Restliche Bohnencreme auf den Focacciateig broseln.

4. Gehobelten Pecorino, Pancetta, Salz und Pfeffer dariiber geben.

5. Mit Olivendl grofziligig betrdufeln und bei 230°C im gut vorgeheizten
Backofen bei Ober-/Unterhitze 20-25 Minuten backen.

6 . Vor dem Servieren mit Rucola belegen.
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Kartoffel-T

7 laupltciy

2

VYV VY v

v
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Kartoffel-Focaccia, wie man sie auf Sardinien allerorten béackt:
Saftig, herzhaft und immer wieder késtlich - besonders durch
die sonnig-siifen Tomaten und den aromatischen Oregano.

Teig-Zubereitung mit Lievito Madre

1. Mehle mit Kartoffelpiiree, Lievito Madre und Wasser 8 Minuten auf
langsamer Stufe verkneten.

2. Kurz vor dem Knetende Ol und Salz hinzufiigen und fertig auskneten
(4-6 Minuten schnell).

3 . Den Teigin eine gedlte Teigwanne geben, einmal aufziehen, abdecken
und bei Raumtemperatur 4-6 Stunden ruhen lassen (alternativ 10-14 Stunden
im Kiithlschrank, dann 1 Stunde bei Raumtemperatur akklimatisieren lassen).




Teig-Zubereitung mit Hefe Zubereitung

1. Knoblauch in kleine Wiirfel schneiden
und in nicht zu heiffem Olivenol goldgelb
brdunen. Dann aus dem heifen Ol entneh-
men, sodass er nicht weiter rostet und bitter
wird. Das Ol aber aufheben.

1. Mehlin den Knet-Kessel der Maschine geben und in
der Mitte eine Vertiefung formen.

2. Hefe hineinbréckeln und Zucker sowie 3 EL Wasser
hinzufiigen - diese Zutaten mit etwas Mehl in der Ver-
tiefung vermischen, sodass innerhalb des Mehlbergs ein
kleiner Teig entsteht. Uber diesen etwas Mehl stduben
und etwa 30-45 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur
ruhen lassen, bis der Teig deutlich Blasen wirft.

2. Den Teig etwa 2 cm hoch in eine mit
Backpapier ausgelegte und mit Hartweizen-
mehl ausgestreute runde Form geben (alter-
nativ auf ein mit Hartweizenmehl bestreutes
3 . Wasser und Kartoffelpliree dazugeben und kneten, Backpapier) und grof3zligig mit Olivenol

bis der Teig schon glatt ist (8-10 Minuten langsam). betraufeln.

3 . Geviertelte Kirschtomaten (alternativ
Dosentomaten per Hand grob zerquetscht) auf
M, den Teig geben und mit Oregano bestreuen,
dann mit dem Knoblauch-0l iibergieRen.

4 . Salz und Ol hinzufiigen und fertig auskneten
(6-8 Minuten schnell).

5. In eine gedlte Teigwanne oder Schiissel
geben, einmal aufziehen, abdecken und

bei Raumtemperatur 4-6 Stunden ruhen
lassen (alternativ 8-10 Stunden im Kihl-
schrank, dann 1 Stunde bei Raumtempera-
tur akklimatisieren lassen).

TR
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4 . Im gut vorgeheizten Backofen
bei Ober-/Unterhitze 15-20 Minu-
ten bei 230°C backen und sofort

servieren.
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» 120 g Weizenmehl 550
(alternativ T65)

» 100 g Zucker
» 120 g kalte Butter

» 15 g Vanillepaste oder
10 g Vanillezucker

® 4 g Salz

I Mandel-
Tanillecreme
» 200 g blanchierte Mandeln
» 100 g weiche Butter

» 120 g Zucker

» 400 g Milch

» 2 Vanilleschoten

® 4 g Salz

P 6 Eigelbe

» 40 g Speisestarke oder
1 Packung Vanillepudding-
Pulver

» 300 g frische Erdbeeren
®» Puderzucker zum Bestduben

Sizilianische
Mandel-Focaccia

Wenn Anfang Marz der Friihling auf Sizilien beginnt, blithen die
Mandelbdume in zartem Rosé. Uberall ist saftiges Griin zu sehen,
steigen Friithlingsdiifte der erwachenden Natur in die Nase. Da
fehlt zum Gliick nur noch eine Torte, die mit einer Creme aus den
weltbekannten sizilianischen Mandeln hergestellt wurde. Der
Teig hat eine hauchzarte, knusprige Textur und zerbricht leicht.
Daher ist Vorsicht beim Umgang mit der Torte geboten.

Teig-Zubereitung

1. Mehl, Zucker, Salz, Vanille sowie Butter zu einem Teig verkneten.

2. Zwei Teigplatten auf die Grof3e einer Springform (24 cm Durchmesser)
ausrollen, mit Klarsichtfolie abdecken und fiir 30 Minuten im Kiihlschrank
ruhen lassen.

3 . Die Teigplatten nacheinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech geben und bei 180°C im vorgeheizten Backofen bei Ober-/Unterhitze
fiir etwa 12 Minuten backen.




4 . Auf dem Backblech abkiihlen lassen und den schéneren

Boden in 12 Stiicke teilen, den zweiten Boden auf eine
Tortenplatte legen.

Zubereitung Mandel-Vanillecreme

1. Die Mandeln sehr fein mahlen, in einer trockenen Pfanne
(ohne Fett) goldgelb résten und abkiihlen lassen.

2. Aus Milch, Zucker, dem Mark der ausgekratzten Vanillescho-
ten, Eigelben und Speisestirke einen festen Pudding kochen,
abdecken und auf Raumtemperatur abkiihlen lassen.

3 . Weiche Butter (Raumtemperatur) weif3-schaumig aufschlagen
und den Pudding, der die gleiche Temperatur haben muss wie die
Butter, essloffelweise unterriihren.

4 . Dann die gerésteten Mandeln unterziehen.

5. Die Creme auf den Tortenboden streichen.

6 . Teigstlicke mit jeweils einer halbierten und auf der Schnitt-

flache liegenden Erdbeere stiitzen, sodass man sie schrig auflegen
kann. Mit Puderzucker bestduben und mit Erdbeeren dekorieren.

7. Sofort servieren, damit der Teig schon knusprig bleibt.

Anzeigen

2 Wilite Enkis

Backen Sie Thr Brot
mit unseren
ertvollen Zutaten:

¥ ! "

1\ .
Bioland

Horster HauptstraBe 5
26446 Friedeburg / OT Horsten
Telefon 04453 2230
www.muehle-erks.de

Horbacher Muhle

Horbacher Miihle
Prod. u. Handels GmbH

Oberhorbacher Str. 25
53819 Neunkirchen-Seelscheid

Telefon: 02247 / 300 102

Mail: shop@horbacher-muehle.de
www.horbacher-muehle.de

- Qualitatsmehle aus
Weizen, Dinkel und Roggen

- Brotbackmischungen

- Dinkelprodukte )

- Backzutaten oot

- Backkurse

Schwaderloch 9
72336 Balingen
07433/3295
www.mehlkaufen.de




Birnen-Strazzata

mit Gorgonzola

Strazzata ist eine Focaccia, wie man sie in der siiditalienischen Region Basilikata béckt. Zu beson-
deren Feierlichkeiten, wie zum Beispiel Hochzeiten, serviert man die Strazzata, die dann mit den
Hinden auseinandergezupft (das Wort ,,strazzare“ leitet sich vom Begriff ,straziare® - zerreissen)
wurde, zum Wein. Typischerweise enthilt sie Schweineschmalz, das in diesem Rezept aber nicht
eingesetzt wird. Der Speck ist reichhaltig genug. Raffinierter Weise findet sich bei dieser Variante die

Birne nicht auf, sondern im Teig.

» 1 Dose Williams-Christ Birnen,
abgetropft, klein gewtrfelt

» 250 g Hartweizenmehl
(alternativ doppelgrifiiges
bzw. Spatzlemehl )

» 250 g Pizzamehl Tipo 00
(alternativ Weizenmehl 550)

» 5 g Backmalz (inaktiv)

» 250-270 g Wasser
(handwarm)

® 2 g Trockenhefe (alternativ:
100 g Lievito Madre oder 3 g
Frischhefe und 1 Prise Zucker)

» 25 g Olivendl
» 15 g Salz

P 15 g dunkler Honig oder
10 g brauner Zucker

®» Schwarzer Pfeffer aus
der Muhle

» 300 g Gorgonzola
(milder: Gorgonzola Dolce)

® 1 mittelgroRe rote Zwiebel
in diinnen Scheiben

® Basilikum, grob zerpfliickt
» grobes Salz
» Pfeffer aus der Miihle

» optional: 10 Scheiben fetter
Speck oder Pancetta, diinn
aufgeschnitten

Teig-Zubereitung mit Lievito Madre

1. Mehle, Lievito Madre, Malz und Wasser 8 Minuten auf langsamer Stufe
verkneten

2. Die Birnenstiicke hinzufiligen und 8-10 Minuten schneller unterkneten.

3 . Kurz vor dem Knetende Salz und Ol hinzufiigen und fertig kneten
(5 Minuten schnell).

4 . In eine gedlte Teigwanne oder Schiissel geben, einmal aufziehen und
abgedeckt bei Raumtemperatur 4-6 Stunden gehen lassen (alternativ bei
24-26°C in der Garbox fiir 1,5 bis 2 Stunden oder 8-10 Stunden im Kiihl-
schrank, dann eine Stunde bei Raumtemperatur akklimatisieren lassen).
Teig-Zubereitung mit Trockenhefe

1. Die Mehle mit der Trockenhefe mischen.

2. Alle Zutaten - auRer Salz und 01 - hinzufiigen und den Teig 10-12
Minuten langsam kneten, bis er schon glatt ist.

3 . Salz hinzufiigen und fiir 3 Minuten auf schneller Stufe kneten.
4 . Ol hinzufiigen und fiir 2 Minuten auf schneller Stufe fertig auskneten.

5. Den Teig in eine gedlte Teigwanne oder Schiissel geben, einmal aufzie-
hen, abdecken und bei Raumtemperatur 4-6 Stunden ruhen lassen.

Teig-Zubereitung mit Frischhefe

1. Mehlin den Knet-Kessel der Maschine geben und in der Mitte eine
Vertiefung formen.
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2. Hefe hineinbréckeln und Zucker sowie 3 EL Wasser hinzufiigen - diese ZUbereltung
Zutaten mit etwas Mehl in der Vertiefung vermischen, sodass innerhalb des

Mehlbergs ein kleiner Teig entsteht. Uber diesen etwas Mehl stduben und 1. Den Teig etwa 2 cm hoch in eine
etwa 30-45 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen, bis der mit Backpapier ausgelegte und mit
Teig deutlich Blasen wirft. Hartweizenmehl ausgestreute runde

Form geben (alternativ auf ein mit
3 . Alle Zutaten - aufBer Salz und Ol - und den Teig knapp auskneten, bis er ~ Hartweizenmehl bestreutes Back-
schon glatt ist (10-12 Minuten langsam). papier) und grofsziigig mit Olivendl
betrdufeln.
4 . Salz und Ol hinzufligen und fertig auskneten (5 Minuten schnell).
2. Zwiebelringe sowie 200 g
5. Den Teig in eine gedlte Teigwanne oder Schiissel geben, abdecken und Gorgonzola in Flocken auf den Teig
bei Raumtemperatur 4-6 Stunden ruhen lassen (alternativ 8-10 Stunden im verteilen.
Kiihlschrank, dann 1 Stunde bei Raumtemperatur akklimatisieren lassen).
3 . Salz und Pfeffer auf die Focaccia
streuen

4. 20-30 Minuten bei 200°C im
gut vorgeheizten Backofen bei Ober-/
Unterhitze ausbacken.

5. Vor dem Servieren mit dem
restlichen Gorgonzola und Basilikum
belegen und optional mit Schinken
servieren.




v
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Apfel-Focaccia

Diese Apfel-Focaccia tragt den Geschmack der Amalfi-Kiiste in
sich. Wer das Gliick hat, eine Amalfi-Zitrone zu ergattern, benutzt
deren Schale und Saft fiir diese Késtlichkeit. Dazu passt eine
Mascarpone-Creme, die mit dem restlichen Saft und der geraspel-
ten Schale der Amalfi-Zitrone parfiimiert wird. Fiir dieses Rezept
empfiehlt sich fiir das typische Aroma tatsdchlich die volle Dréh-
nung Hefe. Wer den hefigen Geschmack nicht mag, ersetzt die
Hefe durch 140 g Lievito Madre.

Teig-Zubereitung

1. Das Mehlin den Knet-Kessel der Maschine geben und in der Mitte eine
Vertiefung formen.

2. Hefe hineinbréckeln und etwas vom Zucker sowie 3 EL Wasser hinzu-
fligen - diese Zutaten mit etwas Mehl in der Vertiefung vermischen, sodass
innerhalb des Mehlbergs ein kleiner Teig entsteht. Uber diesen etwas Mehl
stduben und etwa 30-45 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen las-
sen, bis der Teig deutlich Blasen wirft.

3 . Alle Zutaten - auf3er Zucker, Honig und Butter - hinzufiigen und den Teig
5-8 Minuten langsam kneten.
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4 . Restlichen Zucker, Honig und Butter hinzufiigen und nun den Teig
fertig auskneten (4-6 Minuten schnell).

5. Den Teig in eine gedlte Teigwanne oder Schiissel geben,
abdecken und bei Raumtemperatur 4-6 Stunden ruhen lassen,
zwischendurch drei- bis viermal dehnen und falten (alterna-
tiv: 8-10 Stunden im Kiihlschrank, dann 1 Stunde akklimati-
sieren lassen).

Zubereitung
1. Den Teigetwa 2 cm hoch in eine mit Backpapier aus-
g pap
gelegte Backform (rund oder eckig) geben (alternativ auf ein

bemehltes Backpapier).

2. Abgedeckt etwa 2-3 Stunden bei Raumtemperatur gehen
lassen.

3 . Apfelschnitze mit Zitronensaft betrdufeln. Teig mit Sahne bestrei-

chen. Apfelschnitze dachziegelartig auf den Teig legen, braunen Zucker
dartiiber streuen. Butterflockchen dartiber verteilen.

4 . Etwa 30 Minuten bei 180°C im vorgeheizten Backofen bei Ober-/Unter- /’)/La/g.
hitze backen. Auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen. Mit Beeren und Minz- WW
blattern dekorieren und mit Mascarponecreme servieren. m@

» 300 g Mascarpone

» 100 g saure Sahne oder
Naturjoghurt

» 1/2 Bio-Zitrone - Saft
und Schale (alternativ
1/4 Amalfi-Zitrone -
Schale und etwas Saft)

» 10 g Puderzucker
(je nach Geschmack)

P 15 g Vanillepaste oder
10 g Vanillezucker

® 1 Prise Salz

Mascarpone mit dem
Handrihrgerat oder

dem Schneebesen locker
aufschlagen. Saure Sahne
beziehungsweise Joghurt,
abgeriebene Zitronenschale
und -saft sowie die Zucker-
sorten und das Salz
unterrihren.

@%@
» Minzebléattchen

» Beeren (zum Beispiel
Brombeeren, Himbeeren)
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Dass eine gute Tomatensauce charakterbildend fiir Pinsa
und Pizza ist, hat sich schon herumgesprochen. Doch
was macht eine gute Sauce aus Tomaten aus? Sind es

die Gewlirze oder die Zubereitungsart? Eine eindeutige
Antwort gibt es darauf nicht, denn der Geschmack und
die Vorlieben am Tisch bestimmen individuell, ob es
schmeckt. Mit besten Tomaten, hervorragendem Olivendl,
einigen Kradutern und etwas Zeit gelingt aber eine Sauce,
die lecker und einfach in der Herstellung ist.




me
» 1 Zwiebel (mittelgroR)

» 50 g Olivensl

» 500 g Tomaten (passiert,
alternativ San-Marzano-
Tomaten frisch, ohne Haut)

» 70 g Tomatenmark

» 50 g Zucker

» 2-3 Peperoncini (getrocknet)
» 15 g Salz

» 2 Zehen Knoblauch

» Oregano (getrocknet,
alternativ Thymian oder
Rosmarin)

Grundrezept
Tomatensauce 1

1. Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und in Olivensl goldbraun braten.

2 . Passierte Tomaten, Tomatenmark, Salz, Pfeffer, Zucker, zerbroselte
Peperoncini, Krauter und zerdriickten Knoblauch hinzu-

fligen und etwa 30-40 Minuten dicklich einkochen
lassen. Dabei immer wieder rithren, damit die

Sauce nicht anbrennt.

3 . Abschmecken und abkiihlen lassen.

(]
" Tipp
Die Sauce kann man
auch prima auf Vorrat
kgchen. Dazu die Menge
behe'big anpassen, die noch
heiBe Sauce in Saubere
Schraubgliser fillen,
verschlieRen yng
abRiihlen lassen.



Grundrezept
Tomatensauce 2

1. Tomaten, Staudensellerie, Gewtlirze, zerbroselte Peperoncini, Krauter,
Olivendl sowie den zerdriickten Knoblauch vermischen und piirieren.

2. Kraftig abschmecken und dabei Zucker nach Geschmack hinzufiigen.

Sofort verwenden. #Z

O Diese roh zubereitete Sauce halt sich in einem
Schraubglas im KihlschranR bis zu drei Tagen frisch.
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Wire sie ein Eisbér, wiirde man sich nicht wundern, dass die Pinsa es gerne kalt

Die Menge der folgenden
Qrundteige reicht jeweils fijr |
ein Backblech oder vier Pinsa-
Pprtlonen. Die nachfolgenden
Pmsg-Rezepte in diesem Heft
sind ebenfalls fir diese /
Menge ausgelegt. \§

mag. Sie mag es sogar eiskalt wahrend der Teigzubereitung. Ihre Ruhe genief3t sie fiir
mehrere Tage im Kiihlschrank - bis sie im heifden Ofen ihren grofden Auftritt hat.

Der Teig ist recht empfindlich. Ubersteigt die Teigtempe-
ratur beim Kneten 22/23°C, zerreifsen die Gluten-Strange.
Daher empfiehlt es sich, die Teigtemperatur beim Kneten
kontinuierlich im Auge zu behalten und ein Thermo-
meter zu benutzen.

Wie bei den meisten modernisierten Rezepten, die
aktuell im Internet und in der Kochliteratur im Umlauf
sind, besteht auch der Teig fiir dieses Rezept aus einer
Melange aus Weizen-, Reis- und Bohnenmehl. Das ur-
springliche Rezept aus dem alten Rom (ja, so alt ist die
Pinsa schon) soll aus Hirse, Gerste und Emmer bestanden
haben. Das romische Wort fir Emmer lautete ,far‘ und
ist im italienischen ,farro® noch heute in Verwendung -
das Wort fiir ,Dinkel.

Gebacken wurde die Pinsa im antiken Rom in Lehmofen,
wie sie heute noch in Gebieten der Tirkei und benach-
barten Landern Verwendung finden.

Antikes oder modernes Rezept — gemeinsam ist beiden Va-
rianten die leichte Verdaulichkeit durch die lange Teigruhe
von mindestens drei bis finf Tagen, die Verwendung von
Lievito Madre, den hohen Wasseranteil von 80 Prozent, ge-
rechnet auf die Mehlmenge (Pizza kommt mit etwa 60 Pro-
zenz Wasseranteil aus) sowie die luftige Textur des Teiges.

Vor dem Backen bestreut mit etwas Hartweizenmehl,
entwickelt sich das zuséatzliche Quantchen an Knusprig-
keit, das zum Siegeszug der Pinsa in Italien und nun
auch in Deutschland beitragt.

Kdstlich sind auch gefiillte Pinse. Hierzu bestreicht man einen Pinsafladen mit Olivenél und legt einen zweiten Fladen
c daruber. Diesen Doppeldecker backt man fur 6 Minuten, nimmt ihn aus dem Ofen und Rlappt die Pinsa auf. Nun Rann man ‘
Tipp beispielsweise gediinstete Artischocken oder frische Kirschtomaten, Thunfisch, Sardellen, Kapern (oder was auch immer
man mochte) darauf legen und die Doppel-Pinsa anschlieRend flr 4-6 Minuten fertigbacken.
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Liegen Raum- und Mehltem-
peratur Uber 22°C, empfiehlt
es sich, das Mehl vor dem
Knetvorgang auf 16-18°C
herunterzukiihlen. Die Teig-

temperatur sollte maximal
23°C betragen. Wenn der Teig
zu warm wird, kann man
Knetpausen machen und
ihn kurz im Kihlschrank
ruhen lassen




Grundrezept Pinsa 1

Pinsa Romana

(Reis-Soja-Weizen-Mischung)

Flaapticiq

VIV VIV VIV IV VYV

1. Die Mehle miteinander vermischen und in den
Kessel der Knetmaschine geben.

2. Lievito Madre mit 100 g vom Wasser schaumig
aufschlagen und hinzufiigen.

3. Etwa 800 g des eiskalten Wassers zu den Mehlen
geben und verkneten (3 Minuten langsam, 8 Minuten
schnell).

4 . Dann das Salz 3 Minuten schnell unterkneten.

5. Das Ol hinzufiigen und 2 Minuten auf schneller
Stufe knapp auskneten.

6. Restliches Wasser hinzufiigen und etwa 5 Minuten
auf schneller Stufe fertig auskneten. Der Teig sollte jetzt
nicht mehr kleben und schén seidig glanzen.

7. 30 Minuten Teigruhe im Kessel, dabei alle 10 Minu-
ten den Kneter kurz anstellen und drei Umdrehungen

laufen lassen, um dem Teig mehr Sauerstoff zu geben.

8 . Den Teig dann bei Raumtemperatur oder im Gér-

automaten bei 22-23°C fiir 2 Stunden entspannen lassen.

9 . Den Teig in eine gedlte Teigwanne oder Schiissel
geben und fiir 24-72 Stunden in den Kihlschrank
stellen.

10. Den Teig am Backtag aus dem Kiihlschrank nehmen,
fiir mindestens 1 Stunde akklimatisieren lassen.

11. vier gleich grof3e Teiglinge formen und bei Raum-
temperatur fiir mindestens 2 Stunden gehen lassen (der Teig
soll sich in dieser Ruhezeit verdoppeln).

12 . Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

13 . Einen Teigling auf ein mit Hartweizenmehl bestreutes
Backpapier legen (sehr vorsichtig, der Teig ist sehr zart — die
Gasblaschen sollten nicht zerstdrt werden) und etwa 1,5 cm
hoch in eine rechteckige oder ovale Form bringen (20 x 15 cm).

14 . Mit den Fingerkuppen sehr vorsichtig Vertiefungen
hineindriicken und mit Hartweizenmehl bestreuen.

15. Bei Bedarf mit Tomatensauce oder Olivendl bestrei-
chen, wenn weitere Beldge mitgebacken werden sollen.

16 . Den Teigling fiir 10-12 Minuten bei 250°C Ober-/Unter-
hitze vorbacken, dann mit dem Belag der Wahl belegen

und bei 180°C Ober-/Unterhitze 5-8 Minuten fertig backen.
Verwendet man Zutaten, die nicht gebacken werden sollen
(Rucola, San Daniele- oder Parmaschinken, alter Balsamessig,
Tropea-Zwiebeln, gekochter Schinken, Biiffelmozzarella,
frisch gehobelter Parmigiano Reggiano, Triiffel), den Teigling
14-15 Minuten bei 250°C Ober-/Unterhitze backen, aus dem
Ofen nehmen, belegen und servieren.
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Grundrezept Pinsa 2

Pinsa Cato

» 650 g Weizenmehl Tipo 00
(alternativ Weizenmehl 1050)

» 30 g Reismehl

» 25 g Sojabohnenmehl

» 5 g Backmalz (inaktiv)

» 500-550 g eiskaltes Wasser

» 3 g Frischhefe + 1 Prise Zucker
(alternativ 150 g Lievito
Madre aus dem Kiihlschrank)

» 17 g Salz
» 15 g Olivenal

®» Hartweizenmehl zum
Aufarbeiten

» 300 g passierte Tomaten

» 2-3 Kugeln Biiffel-Mozzarella
(in 3 mm dicken Scheiben
oder zerrupft)

» Olivendl zum Bestreichen

® frische Krduter wie Basilikum
und/oder Rosmarin

» grobes Salz

» Optional: junger Knoblauch,
zerdruckt oder in feine
Scheiben geschnitten

» Optional: Peperoncini,
getrocknet und zerbréselt

Teig-Zubereitung mit Frischhefe

1. Die Mehle mit dem Malz mischen, in der Mitte eine Vertiefung formen.
2. Frischhefe hineinbréckeln und Zucker sowie 50 g handwarmes Wasser
hinzufiigen - diese Zutaten mit etwas Mehl in der Vertiefung vermischen,
sodass innerhalb des Mehlbergs ein kleiner Teig entsteht. Uber diesen etwas
Mehl stduben und etwa 30 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen

lassen, bis der Teig deutlich Blasen wirft.

3 . Restliches Wasser hinzufiigen und etwa 8 Minuten auf langsamer
Stufe verkneten.

4 . Dann das Salz 5 Minuten schnell unterkneten.

5. Das Ol hinzufiigen und 3 Minuten auf schneller Stufe knapp auskneten.
6 . Den Teig fiir 30 Minuten im Kessel abgedeckt ruhen lassen. Dabei alle 10
Minuten die Knetmaschine fiir drei Umdrehungen laufen lassen, um noch
mehr Sauerstoff in den Teig zu geben und die Wasseraufnahme zu verbessern.
7. Der Teig sollte jetzt nicht mehr kleben und schon seidig glanzen.

8 . Den Teig in eine gedlte Teigwanne oder Schiissel geben, einmal aufzie-

hen, bei 22°C fiir 2 Stunden entspannen lassen und anschlieflend fiir 1-5
Tage in den Kiihlschrank stellen.

Teig-Zubereitung mit Lievito Madre

1. Die Mehle mit dem Malz vermischen, mit dem Wasser (100 g zurtick-
halten) verkneten und 1 Stunde abgedeckt bei Raumtemperatur zur Autolyse
stellen.

2. Kiithlschrank-kalte Lievito Madre in den zuriickbehaltenen 100 g kaltem
Wasser schaumig aufschlagen, dann 8-10 Minuten auf langsamer Stufe mit
dem Autolyse-Teig verkneten.

3 . Dann Salz hinzufligen und 3-5 Minuten auf schneller Stufe kneten.

4 . Das Ol hinzufiigen und 3 Minuten auf schneller Stufe knapp auskneten.

5. Den Teig fiir 30 Minuten im Kessel abgedeckt ruhen lassen. Dabei alle
10 Minuten die Knetmaschine fiir drei Umdrehungen laufen lassen, um
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noch mehr Sauerstoff in den Teig zu geben und die
Wasseraufnahme zu verbessern.

6 . Der Teig sollte jetzt nicht mehr kleben und schén
seidig glanzen.

7. Den Teig in eine geolte Teigwanne oder Schiissel
geben, einmal aufziehen, bei 22°C fiir 2 Stunden ent-

spannen lassen und anschliefRend fiir 1-5 Tage in den
Kihlschrank stellen.

Zubereitung

1. Den Teig am Backtag aus dem Kiihlschrank neh-
men, fiir etwa 1 Stunde akklimatisieren lassen.

2. Vier bis sechs gleich grofse Teiglinge formen und
bei Raumtemperatur fir mindestens 1-2 Stunden gehen
lassen (der Teig soll sich in dieser Ruhezeit verdoppeln).

3 . Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

4 . Einen Teigling auf ein mit Hartweizenmehl bestreu-
tes Backpapier legen (sehr vorsichtig, der Teig ist sehr
zart — die Gasblaschen sollten nicht zerstort, sondern
nur gleichméfiig im Teig verteilt werden) und

mit den Fingerspitzen (nicht mit dem

Nudelholz) in eine rechteckige

oder ovale Form bringen (20 cm lang und 15 cm breit
sowie etwa 2-3 cm hoch).

5. Etwas Wasser mit Ol vermischen und die Oberfla-
che damit einpinseln.

6 . Mit dem Salz sowie mit Hartweizen-Mehl bestreuen.

Variante 1
(Pinsa mit temperatur-unempfindlichen Zutaten wie
Tomatensauce, Kapern, oder Oliven):

Teiglinge auf Backpapier legen, mit den gewilinschten
Zutaten belegen und 14-15 Minuten bei 250°C Ober-/
Unterhitze backen.

Variante 2
(Pinsa mit temperatur-empfindlichen Zutaten wie
Mozzarella, frischen Krdutern, getrocknetem Schinken):

Teigling (bestrichen mit Olivendl und bestreut mit Hartwei-
zenmehl und etwas Salz, gegebenenfalls Tomatensauce)
auf ein Backpapier legen und 10-12 Minuten bei 250°C
Ober-/Unterhitze backen. Aus dem Ofen entnehmen, mit
den gewlnschten Zutaten belegen, zurtick
in den Ofen geben und 3-5 Minuten
bei 180°C Ober-/Unterhitze
fertigbacken.




Pinsa Maranello

(Weizen-Polenta-Mischung)

Teig-Zubereitung mit Frischhefe

1. Die Mehle vermischen, in der Mitte eine Vertiefung formen.

2. Frischhefe hineinbrockeln und Zucker sowie 50 g handwarmes Wasser
hinzufiigen - diese Zutaten mit etwas Mehl in der Vertiefung vermischen,
7 Tl pp sodass innerhalb des Mehlbergs ein kleiner Teig entsteht. Uber diesen etwas
Wenn man Pancetta Mehl stduben und etwa 30 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen

(gerollter Bauchspeck in

dinnen Scheiben) mag, rostet | lassen, bis der Teig deutlich Blasen wirft.
tinne .

man diese fiir 3-4 Minuten
im heiRen Ofen oder in der /

3 . Zunéachst 400 g des Wassers hinzufligen und etwa 8-10 Minuten auf

\ Pfanne und legt sie dann

auf die fertig gebackene Y,
4. Falls méglich, weitere 50-60 g Wasser hinzufiigen - dazu das Wasser

schluckweise auf langsamer Stufe unterkneten.

langsamer Stufe verkneten.
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5. Dann das Salz 3 Minuten schnell unterkneten.

6. Das Ol hinzufiigen und 3 Minuten auf schneller Stufe knapp auskneten.
Der Teig sollte jetzt nicht mehr kleben und schon seidig glanzen.

7. Den Teig in eine gedlte Teigwanne oder Schiissel geben, einmal auf-

ziehen, bei 22°C fiir 2 Stunden entspannen lassen und anschlief3end fiir
1-5 Tage in den Kiihlschrank stellen.

Teig-Zubereitung mit Lievito Madre

1. Die Mehle mit 400 g des Wassers in den Kessel der Knetmaschine geben
und etwa 8-10 Minuten auf langsamer Stufe verkneten.

2. Teig fur 1 Stunde abgedeckt zur Autolyse stellen.

3 . Lievito Madre mit 100 g kaltem Wasser schaumig aufschlagen und zum

Autolyseteig geben. 8-10 Minuten auf langsamer Stufe miteinander verkneten.

4 . Dann das Salz 3 Minuten schnell unterkneten.

5. Das Ol hinzufiigen und 3 Minuten auf schneller Stufe knapp auskneten.
Der Teig sollte jetzt nicht mehr kleben und schon seidig glanzen.

6. Den Teig in eine gedlte Teigwanne oder Schiissel geben, einmal
aufziehen, bei 22°C fiir 2 Stunden entspannen lassen und anschliefdend fiir
1-5 Tage in den Kiihlschrank stellen.

Zubereitung

1. Den Teig am Backtag aus dem Kiihlschrank nehmen, fiir etwa 1 Stunde
akklimatisieren lassen.

2. Vier bis sechs gleich grofse Teiglinge formen und bei Raumtemperatur
fir mindestens 2 Stunden gehen lassen (der Teig soll sich in dieser Ruhezeit
verdoppeln).

3 . Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

4 . Einen Teigling auf ein mit Hartweizenmehl bestreutes Backpapier legen
(sehr vorsichtig, der Teig ist sehr zart — die Gasbldschen sollten nicht zerstort,
sondern nur gleichmaflig im Teig verteilt werden) und mit den Fingerspitzen
(nicht mit dem Nudelholz) in eine rechteckige oder ovale Form bringen (20 cm
lang und 15 cm breit sowie etwa 2-3 cm hoch).

5. Den Teigling (bestrichen mit Olivendl und bestreut mit Hartweizenmehl
und etwas Salz) auf ein Backpapier legen, mit den unempfindlichen Zutaten
belegen und 14-15 Minuten bei 250°C Ober-/Unterhitze backen. Sollen weitere
Zutaten verwendet werden, die Pinsa nach 10-12 Minuten aus dem Ofen
nehmen, mit den empfindlichen Zutaten belegen, zuriick in den Ofen geben
und 3-5 Minuten bei 180°C Ober-/Unterhitze fertigbacken.
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Pinsa Coppa

Coppa-Fans aufgepasst.
Diese Kombination diirfte
fiir alle perfekt sein, die die
italienische Rollschinken-
Spezialitét lieben. Kombi-
niert mit cremigem Biiffel-
Mozzarella und duftigem
Rosmarin ist diese Pinsa
eine wahre Wonne.

» Tomatensauce (siehe
Grundrezept 1 oder 2)

» 120 g Coppa-Schinken, in
diinnen Scheiben

»2 Kugeln Buffel-Mozzarella,
zerpflickt

» 2 Zweige Rosmarin, davon
die Nadeln fein gehackt

®» Hartweizenmehl zum
Aufarbeiten

ZTiop \

Anstelle der
Tomatensauce aus den
Grundrezepten Rann man.t
auch passierte Tomaten mi

Salz, Pfeffer, Knoblauch,
getrocknetem QOregano

und Olivendl

1. Den Teig gemafd Grundrezept Pinsa Romana, Cato oder Maranello
zubereiten (Seiten 42/44/46).

2. . Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

3 . Einen Teigling auf ein mit Hartweizenmehl bestreutes Backpapier
legen (sehr vorsichtig, der Teig ist sehr zart - die Gasbldschen sollten
nicht zerstort, sondern nur gleichmafig im Teig verteilt werden) und mit
den Fingerspitzen (nicht mit dem Nudelholz) in eine rechteckige oder
ovale Form bringen (20 cm lang und 15 cm breit sowie etwa 2-3 cm hoch).

4 . Mit Tomatensauce bestreichen, mit Rosmarin bestreuen und etwas
Olivendl dariiber traufeln.

5. Den Teigling mit Sichtkontakt fiir 10-12 Minuten (weniger wenn die
Pinsa dunner ist) bei 250°C Ober-/Unterhitze knapp fertig backen.

6 . Pinsa aus dem Ofen nehmen, mit Coppa und Mozzarella belegen
und mit etwas Olivendl betraufeln.

7. Zurlck in den Ofen geben und fuir 5-8 Minuten mit Sichtkontakt bei
180°C Ober-/Unterhitze fertigbacken.

8 . Sofort servieren.




Die Pinsa, eigentlich aus dem alten Rom, verschlédgt es mit diesem Belag in die Emilia-Romagna -
die Region um Bologna herum: Hier kommen cremig-sahniger Biiffel-Mozzarella und aromatischer
Parmaschinken zum Einsatz. Um deren Aromen zur Geltung zu bringen, werden sie nicht
mitgebacken, sondern nur frisch aus dem Kiihlschrank auf die kross-gebackene Pinsa gegeben.

1. Den Teig geméafd Grundrezept Pinsa Romana, Cato oder
Maranello zubereiten (Seiten 42/44/46).

2 . Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

3 . Einen Teigling auf ein mit Hartweizenmehl bestreutes Backpapier
legen (sehr vorsichtig, der Teig ist sehr zart — die Gasblaschen sollten
nicht zerstort, sondern nur gleichméfig im Teig verteilt werden) und mit
den Fingerspitzen (nicht mit dem Nudelholz) in eine rechteckige oder
ovale Form bringen (20 cm lang und 15 cm breit sowie etwa 2-3 cm hoch).

4 . Den Teigling mit Tomatensauce bestreichen und etwas Olivendl
dariiber traufeln.

5. Mit Sichtkontakt etwa 14-15 Minuten bei 250°C Ober-/Unterhitze
knapp fertigbacken.

6. Pinsa aus dem Ofen nehmen.
7. Mozzarella grob zerpfliicken und zusammen mit dem Rucola und
dem Schinken auf die vorgebackene Pinsa legen. Wer mochte, kann

den Kése noch fiir 3-5 Minuten unter Sichtkontakt bei 180°C
Ober-/Unterhitze schmelzen lassen. Sofort servieren.
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®» Tomatensauce (siehe

Grundrezept 1 oder 2)

P 2-3 Kugeln Buffel-
Mozzarella

P 60 g Olivendl
P 80 g Rucola

» 150 g Parmaschinken,
hauchdiinn aufgeschnitten

® Hartweizenmehl zum
Aufarbeiten




Insa mit
etro Ckn
Kirschton

‘\. - * - k.

Getrocknete Kirschtomaten, zumal wenn ‘sie aus dem sonnenvef(nohnten
schmecken siif3, fruchtlg und nach Sommer ETeganz erhlt die Pinsa durch de: es

von frischem Basilikum und dem unbestrlttenen Konig der 1ta113?1.1’§3hen ‘Hartl ase - _@ﬂ]

. Parmigiano Reggiano. Empfehlenswert ist der 36 Monate lang gel’e1fte“ﬂen er

B Aromatik, die von seinen jiingeren Geschw1s'tern lange n1cht€ﬁ”e1cht‘wud‘i

zur Kronung noch einige Tropfen sehr alten Balsam E551gs {iber dlésé‘mﬁg




1. Den Teig gemafs Grundrezept Pinsa Romana, Cato oder Maranello
- zubereiten (Seiten 42/44/46).

- UbergieRen. 2 Minuten stehen lassen, dann mit der Hand vorsichtig ausdrii-
- cken und abtrocknen.

4. Einen Teigling auf ein mit Hartweizenmehl bestreutes Backpapier legen
(sehr vorsichtig, der Teig ist sehr zart — die Gasbldschen sollten nicht zerstort,
sondern nur gleichmafig im Teig verteilt werden) und mit den Fingerspit-
zen (nicht mit dem Nudelholz) in eine rechteckige oder ovale Form bringen
(20 cm lang und 15 cm breit sowie etwa 2-3 cm hoch).

5. Mit den Fingerkuppen sehr vorsichtig Vertiefungen hineindriicken, mit
~ reichlich Olivenél betrdufeln und mit etwas Hartweizenmehl bestreuen.

4 _6. Etwas Salz (der Kése ist sehr salzig, daher sparsam) auf die Pinsa streuen.

A's 7. Die Kirschtomaten in den Teig driicken.

: 8 . Den Teigling fiir 10-12 Minuten bei 250°C Ober-/Unterhitze mit
~ Sichtkontakt backen.
R~ o
. - 9 . Die Pinsa mit Parmesan bestreuen, mit Olivenol betraufeln und fiir
~ 5-8 Minuten bei 180°C Ober-/Unterhitze fertigbacken. Danach mit Basilikum
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P 40 g getrocknete
Kirschtomaten

» 100 g Wasser (kochend)

» 15 g Salz

» 40 g Parmigiano Reggiano

(frisch gerieben, alternativ
Pecorino sardo maturo)

» 3 Zweige Basilikum, davon
die Blatter

® Hartweizenmehl zum
Aufarbeiten
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Pinsa mit
Tomaten 55 Feta

Puristisch und mit sehr 1. Den Teig gemiR Grundrezept Pinsa Romana, Cato oder Maranello
wenigen, daftir aber sehr zubereiten (Seiten 42/44/46).

guten Zutaten ist diese

Pinsa etwas fiir Vegetarier 2. Die Tomaten in Scheiben von etwa 2 mm Dicke schneiden.

und alle, fiir die weniger

mehr ist: Genuf3 pur. 3. Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

4 . Einen Teigling auf ein mit Hartweizenmehl bestreutes Backpapier legen
(sehr vorsichtig, der Teig ist sehr zart - die Gasblaschen sollten nicht zerstort,
sondern nur gleichmafig im Teig verteilt werden) und mit den Fingerspitzen
(nicht mit dem Nudelholz) in eine rechteckige oder ovale Form bringen (20 cm

ﬁ @&7 lang und 15 cm breit sowie etwa 2-3 cm hoch).

® 5. Teiglinge mit Tomatensauce bestreichen, mit etwas Olivenol betrdufeln
und mit Sichtkontakt fiir etwa 10-12 Minuten (weniger, wenn die Pinsa din-
b ner ist) bei 250°C Ober-/Unterhitze vorbacken.

6. Tomatenscheiben auf den Teig legen, Fetakdse darauf verteilen und mit

» Sichtkontakt 3-5 Minuten (weniger, wenn die Pinsa diinner ist) bei 180°C
3 Ober-/Unterhitze fertigbacken.
P 7. Die Pinsa mit Olivendl betraufeln, mit Basilikumblattern bestreuen und

sofort servieren.
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Pinsa alla

Regina Margherita

Diese Pinsa wird mit den gleichen Zutaten belegt wie ihre jlingere Schwester, die Pizza Margherita.
Zur ihr gehdren Tomaten, Biiffel-Mozzarella und Basilikum, also die italienischen Nationalfarben -

zu Ehren von K6nigin Margherita.

1. Den Teig gemaf? Grundrezept Pinsa Romana, Cato oder Maranello
zubereiten (Seiten 42/44/46).

2 . Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

3 . Einen Teigling auf ein mit Hartweizenmehl bestreutes Backpapier legen
(sehr vorsichtig, der Teig ist sehr zart — die Gasbldschen sollten nicht zerstort,
sondern nur gleichméf3ig im Teig verteilt werden) und mit den Fingerspitzen
(nicht mit dem Nudelholz) in eine rechteckige oder ovale Form bringen (20 cm
lang und 15 cm breit sowie etwa 2-3 cm hoch).

4 . Mit Tomatensauce bestreichen und etwas Olivendl dariiber traufeln.
5. Mit Sichtkontakt etwa 10-12 Minuten bei 250°C Ober-/Unterhitze backen.
6. Mozzarella in 3 mm dicke Scheiben schneiden und in einem Sieb etwa

10 Minuten abtropfen lassen, auf die Pinsa legen und 5-8 Minuten bei 180°C
Ober-/Unterhitze fertigbacken.

7. Mit Basilikumblattern bestreuen und sofort servieren.




Pinsa mit
Pancetta

Knusprige, deftige Pancetta hat es sich auf dieser Pinsa-Variante
mit Tomaten und Basilikum gemiitlich gemacht. Sie will nur eins
- Geniefderinnen gliicklich machen.
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» Tomatensauce (siehe Grundrezept 1 oder 2)

» 60 g getrocknete Tomaten

¥ 100 g Wasser (kochend)

b g getrockneter Oregano

» 120 g Pancetta in diinnen Scheiben (alternativ Bacon)
P 3 Zweige kleinblattriger Basilikum

» Hartweizenmehl zum Aufarbeiten




1. Den Teig gemafd Grundrezept Pinsa Romana, Cato
oder Maranello zubereiten (Seiten 42/44/46).

2. Die Kirschtomaten in ein Schilchen geben und mit
kochendem Wasser tibergief3en. 2 Minuten stehen lassen,
dann mit der Hand vorsichtig ausdriicken und abtrocknen.

3 . Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

4- . Einen Teigling auf ein mit Hartweizenmehl
bestreutes Backpapier legen (sehr vorsichtig, der Teig

ist sehr zart — die Gasbléschen sollten nicht zerstort,
sondern nur gleichmafiig im Teig verteilt werden) und
mit den Fingerspitzen (nicht mit dem Nudelholz) in eine
rechteckige oder ovale Form bringen (20 cm lang und

15 cm breit sowie etwa 2-3 cm hoch).
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5. Die Teiglinge mit Tomatensauce bestreichen, mit

reichlich Olivendl betrdufeln.

6 . Getrocknete Tomaten in den Teig driicken und mit
Oregano bestreuen.

7. Mit Sichtkontakt fiir etwa 10-12 Minuten (weniger,
wenn die Pinsa diinner ist) bei 250°C Ober-/Unterhitze

vorbacken.

8 . Pinsa aus dem Ofen nehmen, Pancetta auf dem Teig
verteilen, fiir 5 Minuten zurtick in den Ofen geben und
bei 180°C Ober-/Unterhitze fertigbacken.

9 . Mit Olivendl betraufeln und mit Basilikumblattern
bestreuen. Sofort servieren.



Pinsa mit grunen Oliven

Sardellen? Nicht jedermanns Sache. Aber lange noch kein Grund, diese Pinsa zu verschmihen,
wenn man keinen Fisch mag. Denn die Sardellen verleihen ihr eine herzhafte Note, ohne sie nach
Fisch schmecken zu lassen.

( g 1. Den Teig gemaf? Grundrezept Pinsa Romana, Cato oder Maranello
zubereiten (Seiten 42/44/46).

2 . Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

3 . Einen Teigling auf ein mit Hartweizenmehl bestreutes Backpapier legen
(sehr vorsichtig, der Teig ist sehr zart — die Gasbldschen sollten nicht zerstort,
sondern nur gleichmaflig im Teig verteilt werden) und mit den Fingerspitzen
(nicht mit dem Nudelholz) in eine rechteckige oder ovale Form bringen (20 cm
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lang und 15 cm breit sowie etwa 2-3 cm hoch).

4 . Den Teigling mit Tomatensauce bestreichen und etwas Olivendl dartiber
traufeln.

). Teigling mit Sichtkontakt bei 250°C Ober-/Unterhitze fiir etwa 10-12
Minuten (weniger, wenn die Pinsa diinner ist) backen.

6 . Den Kiase in 2 mm dicke Scheiben schneiden und mit den Sardellen so-
wie Oliven auf der Tomatensauce verteilen. Anschlief2end fiir 5-8 Minuten bei
180°C Ober-/Unterhitze fertigbacken. Sofort servieren.
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Pinsa Salsiccla

Herzhaft und rustikal: Diese Pinsa ist genau das Richtige fiir Geniefderinnen und Genief3er, die
es kernig mégen. Denn veredelt wird der aromatische Teig mit gebratener Salsiccia-Wurst.

1. Den Teig gemafd Grundrezept
Pinsa Romana, Cato oder Maranello
zubereiten (Seiten 42/44/46).

.. Den Backofen auf 250°C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

3 . Die Salsiccia am Sttick knapp
durchbraten und in Scheiben
schneiden.

4 . Den Mozarella und die Zwie-
bel in etwa 2 mm dicke Scheiben
schneiden.

5. Einen Teigling auf ein mit
Hartweizenmehl bestreutes Backpa-
pier legen (sehr vorsichtig, der Teig
ist sehr zart - die Gasbldschen sollten
nicht zerstort, sondern nur gleich-
mafdig im Teig verteilt werden) und
mit den Fingerspitzen (nicht mit dem

Nudelholz) in eine rechteckige oder
ovale Form bringen (20 cm lang und
15 cm breit sowie etwa 2-3 cm hoch).

6 . Den Teigling mit Tomatensauce
bestreichen und mit Olivendl
betraufeln.

7. Teigling mit Sichtkontakt bei
250°C Ober-/Unterhitze flir etwa 10-
12 Minuten (weniger, wenn die Pinsa
diinner ist) backen.

8 . Die Salsiccia-Scheiben in

den Teig driicken und Kése sowie
Zwiebelringe dariiber verteilen. Bei
180°C Ober-/Unterhitze fiir 5-8 Minu-
ten fertigbacken

9 . Mit Rosmarin bestreuen und
optional mit geviertelten Feigen

sofort servieren.

Gelag
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Pinsa mit Tomaten
& Rosmarin

Eine vegetarische Variante, zugleich aber
ein aromatischer Kracher. Verwendet man
bestes Olivendl, siifse Kirschtomaten und
frischen Rosmarin, gibt es nur wenige
Gerichte, die geschmacklich mit dieser
Pinsa gleichziehen kénnen.

1. Den Teig geméaf? Grundrezept Pinsa Romana, 4 . Teigling sparsam mit Tomatensauce bestreichen
Cato oder Maranello zubereiten (Seiten 42/44/46). und mit Olivendl betraufeln.

2. Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze 5. Teigling mit Sichtkontakt bei 250°C Ober-/Unter-
vorheizen. hitze fiir etwa 10-12 Minuten (weniger, wenn die Pinsa

diinner ist) backen.
3 . Einen Teigling auf ein mit Hartweizenmehl
bestreutes Backpapier legen (sehr vorsichtig, der Teig 6 . Kirschtomaten in den Teig driicken, mit Rosmarin
ist sehr zart — die Gasbldschen sollten nicht zerstort, bestreuen und bei 180°C Ober-/Unterhitze 5-8 Minuten
sondern nur gleichméaflig im Teig verteilt werden) und fertigbacken.
mit den Fingerspitzen (nicht mit dem Nudelholz) in

eine rechteckige oder ovale Form bringen (20 cm lang 7 Mit Olivendl betrdufeln, nach Geschmack grobes
und 15 cm breit sowie etwa 2-3 cm hoch). Salz darliberstreuen und sofort servieren.
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Pinsa Funghi

Pilze zdhlen zu den beliebtesten Belédgen fiir Pizza. Auch hier kommen sie grof2 heraus.
Die siifSen getrockneten Kirschtomaten aus dem sonnenverwéhnten Sizilien verleihen
der Pilzpinsa einen Hauch von Fruchtigkeit.

(¢ Zg @@ 1. Den Teig gemafd Grundrezept Pinsa Romana, Cato oder Maranello

zubereiten (Seiten 42/44/46).

2 . Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

v

3 . Die Kirschtomaten in ein Schélchen geben und mit kochendem Wasser
ibergiefden. 2 Minuten stehen lassen, dann mit der Hand vorsichtig ausdri-
cken und abtrocknen.

4. Die Pilze und den Mozarella in Scheiben von 2 mm Dicke schneiden.
). Einen Teigling auf ein mit Hartweizenmehl bestreutes Backpapier legen

(sehr vorsichtig, der Teig ist sehr zart — die Gasbldschen sollten nicht zerstort,
sondern nur gleichmafig im Teig verteilt werden) und mit den Fingerspitzen

vV vV 9vV9Y VYV

(nicht mit dem Nudelholz) in eine rechteckige oder ovale Form bringen (20 cm
lang und 15 cm breit sowie etwa 2-3 cm hoch).

6 . Die Teiglinge sparsam mit Tomatensauce bestreichen und 10-12 Minuten
bei 250°C Ober-/Unterhitze backen.

7. Die Pinsa mit Pilzen, Tomaten und Kéase belegen, bei 180°C Ober-/Unter-
hitze fertigbacken. Vor dem Servieren mit Basilikum bestreuen.
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Elegant, dieses Gemiise. Und dank der Kunst des Konservierens sind Artischocken aus dem Glas
leicht im Handling. Dieses feine Gemiise, das auf den Mirkten Italiens in den Wintermonaten in
unterschiedlichsten Varianten zu kaufen ist, schmeckt aus dem Glas fast so gut wie aufwéndig
selbst zubereitet. In Kombination mit Feta bester Qualitat ist diese Pinsa eine edle Kostlichkeit.

1. Den Teig geméf? Grundrezept Pinsa Romana, Cato oder Maranello ¢ Zg @&7

zubereiten (Seiten 42/44/46).
2 . Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

3 . Einen Teigling auf ein mit Hartweizenmehl bestreutes Backpapier legen
(sehr vorsichtig, der Teig ist sehr zart — die Gasbldschen sollten nicht zerstort,
sondern nur gleichmif3ig im Teig verteilt werden) und mit den Fingerspitzen
(nicht mit dem Nudelholz) in eine rechteckige oder ovale Form bringen (20 cm

vV 9V9VYy V9V VY

lang und 15 cm breit sowie etwa 2-3 cm hoch).
4 . Den Teigling mit Tomatensauce bestreichen.

5. Teigling mit Sichtkontakt fiir etwa 10-12 Minuten (weniger, wenn die
Pinsa diinner ist) bei 250°C Ober-/Unterhitze knapp fertigbacken.

6 . Feta und halbierte Artischocken auf der Pinsa verteilen, fiir 5-8 Minuten
bei 180°C Ober-/Unterhitze zuriick in den Ofen geben und fertigbacken.

7. Mit Basilikumblittern bestreut servieren.
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Pinsa Nougat mit
frischen Erdbeeren

Auch als Siif3speise macht die Pinsa eine gute Figur. Selbstgemachte
Haselnuss-Nougat-Creme und frische Erdbeeren versetzen
Schleckermaéulchen in Verziickung.




NugsMeugat-Creme

» 60 g Haselniisse (ideal: Piemonteser)

» 60 g Maracaibo-Schokoladentropfen (alternativ
Schokolade mit 60-72% Kakaoanteil)

» 20 g Kokosbliitenzucker (alternativ normaler Zucker)
» 10 g Vanillepaste
» 1 Prise Salz

» 150 g Nuss-Nougat-Creme

® 400 g frische Erdbeeren
®» Hartweizenmehl zum Aufarbeiten

Zubereitung Nuss-Nougat-Creme

1. Haselniisse auf ein Backblech geben und 20 Minuten bei 200°C im
Backofen rosten.

2 . Kurz abkiihlen lassen und mit Hilfe eines Geschirrtuchs die schwarzen
Hautchen abrubbeln.

3 . Nisse im Mixer zu einer moglichst fein-samtigen Paste verarbeiten.

4. Wenn die gewlinschte Konsistenz erreicht ist (das dauert etwa 12-18
Minuten), Schokodrops, Vanille und Salz hinzufiigen und nochmal verriihren.

5. Creme in ein sterilisiertes Schraubglas fiillen.

Zubereitung

1. Den Teig gemafd Grundrezept Pinsa Romana, Cato oder Maranello
zubereiten (Seiten 42/44/46).

2 . Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

3 . Einen Teigling auf ein mit Hartweizenmehl bestreutes Backpapier legen
(sehr vorsichtig, der Teig ist sehr zart — die Gasbldschen sollten nicht zerstort,
sondern nur gleichmafig im Teig verteilt werden) und mit den Fingerspitzen
(nicht mit dem Nudelholz) in eine rechteckige oder ovale Form bringen (20 cm
lang und 15 cm breit sowie etwa 2-3 cm hoch).

4 . Den Teigling mit Sichtkontakt fiir etwa 14-15 Minuten (weniger, wenn die
Pinsa dlinner ist) bei 250°C Ober-/Unterhitze backen.

5. Mit leicht erwdrmter Nuss-Nougat-Creme glasieren und mit den
Erdbeeren garniert servieren.
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Pinsa mit
Calvados-Apfelmus

Der Uberraschungseffekt ist garantiert. Denn Pinsa mit Apfelmus - das kommt unerwartet.
Als fruchtiges Dessert rundet diese siifde Pinsa den italienischen Abend gebiihrend ab.

%P/M Zubereitung Apfelmus
P

1. 40 g Zucker in den Topf geben und bei mittlerer Hitze unter stdndigem
Riihren hell karamellisieren lassen. Mit Wasser oder Calvados abloschen und
den Karamell auflosen.

2. Apfelstiicke, Zitronensaft- und schale sowie die Vanille hinzufiigen.

3 . Beiniedriger Hitze die Apfel langsam zerfallen lassen. Abschmecken und
abkiihlen lassen.

A\ 4 VYV v

Teig-Zubereitung

( Zg 6@ 1. Den Teig gemafd Grundrezept Pinsa Romana, Cato oder Maranello

zubereiten (Seiten 42/44/46).

2. Zusitzlich in den Teig des jeweiligen Grundrezepts 200 g Zucker einarbei-
ten, daflir nur 4 g Salz. Wenn mit Autolyse gearbeitet wird, kommt der Zucker
nach der Autolyse hinzu. Wenn ohne Autolyse gearbeitet wird, fligt man den

P
P
P
P
p

Zucker nach dem Frischhefe-Gehen-Schritt beziehungsweise zusammen mit
der Lievito Madre hinzu.

Zubereitung
1. Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Einen Teigling auf ein mit Hartweizenmehl bestreutes Backpapier legen
(sehr vorsichtig, der Teig ist sehr zart — die Gasbldschen sollten nicht zerstort,
sondern nur gleichmafiig im Teig verteilt werden) und mit den Fingerspitzen
(nicht mit dem Nudelholz) in eine rechteckige oder ovale Form bringen (20 cm
lang und 15 cm breit sowie etwa 2-3 cm hoch).

3 . Teigling mit etwas Hartweizenmehl bestduben und mit Sichtkontakt
flir etwa 14-15 Minuten (weniger, wenn die Pinsa diinner ist) bei 250°C Ober-/
Unterhitze backen.

4. Pinsa auf einem Kuchengitter lauwarm abkiihlen lassen.

= . . . o
). Apfelmus auf dem Teig verteilen und lauwarm oder kalt mit Vanilleeis und
Schlagsahne servieren. Das Zimt-Zucker-Gemisch separat dazu reichen.
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Im Gegensatz zu ihrer Vorlauferin, der Pinsa, begniigt sich die
Pizza in der Regel mit einer Sorte Mehl. James Bond, Doppel-
Null-Agent im Dienste der britischen Krone, ist seit jeher
Garant fiir beste Qualitit in seinem Metier. Was Pizzamehl
angeht, iibernimmt das italienische Doppel-Null-Mehl diesen
Part: es ist das Beste, was einer Pizza passieren kann.

Der Glutengehalt des Weizenmehls Tipo 00 sorgt fiir sehr

gute Gashaltefahigkeiten im Teig. In der glithenden Hitze des
Pizzaofens werden aus den Gasblasen, die sich wahrend des
Garprozesses entwickelt haben, knusprige Teigblasen, die beim
Hineinbeifsen krachend zerspringen. Deswegen schworen viele
neapolitanische Pizzaioli auf diese Mehlsorte. Nur mit ihr, glau-

ben sie, gelinge die original neapolitanische Pizza — innen luftig

und aufden extra kross.
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Poolish ist ein klassischer Vorteig, der zu gleichen Teilen aus Wasser sowie Mehl und sehr wenig
Hefe besteht. Die kann sich iiber mehrer Stunden vermehren, wahrend der Teig Aroma entwickelt,
das spéter den Hauptteig geschmacklich hebt.

Toclish

Zubereitung Poolish

1. Das Mehl mit dem Wasser und der Hefe vermischen und mindestens
8 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

Teig-Zubereitung

1. Den Poolish, das Backmalz und zwei Drittel des Wassers zum Mehl
geben, 5 Minuten auf langsamer Stufe verkneten. Den Rest des Wassers
schluckweise unterkneten.

2. salz hinzufiigen und 2 Minuten auf schneller Stufe kneten.

3 . Ol hinzufiigen und 5 Minuten auf schneller Stufe auskneten.

4- . Den Teigin eine gedlte Teigwanne oder Schiissel geben, einmal aufzie-

hen und zugedeckt bei 24-26°C etwa 3-4 Stunden gehen lassen, bis sich der
Teig volumenmassig verdoppelt hat.
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Zubereitung
1. Den Teig aus der Teigwanne oder Schiissel auf eine bemehlte Arbeits- < Tipp )
flache kippen.
Wer den Teig erst spdter verbacken mochte,
formt die Teiglinge portionsweise zu Kugeln,
2. Vier bis sechs Teiglinge abstechen und rundwirken. e S?e n?it glivenc‘)l T digse

1Stunde abgedeckt bei Raumtemperatur

anspringen. Danach Rommen sie abgedeckt
fur bis zu 72 Stunden in den Kihlschrank.
Raumtemperatur fiir etwa 2-3 Stunden ruhen lassen. Zur ARRlimatisierung ldsst man den Teig 1
Stunde lang Raumtemperatur annehmen

Lo . . (nicht warmer als 24°C) und belegt ihn direkt
4 . Teiglinge anschlief3end rund ausrollen auf einen Durchmesser von 2um Fertigbacken.

3 . Die Teiglinge einzeln in gedlte Schiisseln geben und abgedeckt bei

28 cm und 5 mm Dicke. (Wenn man die Gasblaschen nicht zerstéren machte,

sollte man den Teig nicht mit dem Nudelholz bearbeiten, sondern mit den ) R )
Alternativ backt man die Teiglinge vor (mit

Fingerkuppen sanft ausformen.) oder ohne Tomatensauce) und belegt sie
erst dann, wenn man sie essen mochte.
Man kann sie so gut einfrieren oder
auch im Kihlschrank zwei bis drei Tage
Raumtemperatur 30 Minuten entspannen lassen. lagern. Diese Vorgehensweise empfiehlt
sich insbesondere dann, wenn man fir
6 . . . viele Gaste Pizza backen mdchte, aber
. Den Backofen derweil auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen. nur ein Ofen zur Verfiigung steht: Die
vorgebackenen Teiglinge lassen sich schnell
7. Dann nach Wunsch belegen, etwa 12-15 Minuten bei 250°C Ober-/ be&i%eg ér\:\;eennn gdlleei Ci;zieige;rrwﬁgtfr::f?:rtsi;nd

Unterhitze backen und sofort servieren. gebacken werden.

5. Jede Pizza einzeln auf ein Stiick Backpapier legen und abgedeckt bei
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Grundrezept Pizza 2

Pizza mit
Madre-Poolis

Lievito Madre - die italie- Zubereitung Madre-Poolish
nische Mutterhefe — gehort

natiirlich in eine original
italienische Pizza. Sie treibt
den Teig und gibt ihm sein
besonderes Aroma.

1. Lievito Madre im lauwarmen Wasser schaumig aufschlagen.

2. Das Mehl hinzufligen, alles gut vermischen und abgedeckt fiir 10-12
Stunden bei Raumtemperatur reifen lassen.

Teig-Zubereitung

1. Madre-Poolish, Backmalz, lauwarmes Wasser und Mehle etwa 10-15
Minuten auf langsamer Stufe verkneten.

2. salz dazugeben und 2 Minuten auf schneller Stufe kneten.




3 . Olivendl dazugeben und weitere 2 Minuten auf langsamer Stufe auskneten.

4. Den Teig dann abgedeckt bei Raumtemperatur etwa 2-3 Stunden gehen
lassen, bis er sich volumenmassig verdoppelt hat.

Zubereitung

1. Den Teig aus der Teigwanne oder Schiissel auf eine bemehlte
Arbeitsflache kippen.

2. Vier bis sechs Teiglinge abstechen und rundwirken.

3 . Die Teiglinge einzeln in gedlte Schiisseln geben und abgedeckt bei
Raumtemperatur fiir etwa 2-3 Stunden ruhen lassen.

4. Teiglinge anschlief3end rund ausrollen auf einen Durchmesser von 28 cm
und 3 mm Dicke. (Wenn man die Gasbldschen nicht zerstéren mochte, sollte
man den Teig nicht mit dem Nudelholz bearbeiten, sondern mit den Finger-
kuppen sanft ausformen.)

5. Jede Pizza einzeln auf ein Stiick Backpapier legen und abgedeckt bei
Raumtemperatur 30 Minuten entspannen lassen.

6. Den Backofen derweil auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

7. Nach Wunsch belegen, etwa 12-15 Minuten bei 250°C Ober-/Unterhitze
backen und sofort servieren.

INadbee-Foolish

Vv

Flaupticig

VY

VYIVYyV9YEYVY
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Grundrezept Pizza 3

Pizza ohne Kng




Was lange wihrt, wird immer besonders gut. Das gilt nicht nur fiir Pinsa-Teige, die gerne lange
ausschlafen, sondern auch fiir diesen besonders einfach zu handhabenden Pizza-Teig. Er darf seine
Duftigkeit und sein Aroma liber mehrere Tage im Kiihlschrank entwickeln. Die lange Teigruhe zahlt
sich nicht nur am Gaumen und in der Nase aus: Superdiinn ausgezogen (per Hand mit Hilfe der
Schwerkraft), wird der Teig unglaublich kross, sodass es beim Hineinbeif3en so laut kracht, dass
man fast die Ruhe der Nachbarn stort.

Teig-Zubereitung :
1. Die Frischhefe in 50 g warmem Wasser auflésen. (Trockenhefe wird mit » 500 g Weizenmehl
dem Mehl vermischt). Tipo 00 (alternativ
Weizenmehl 1050)
2. Mehl, Salz, Ol und restliches warmes Wasser hinzufiigen und kurz mit » 350 g Wasser (warm)
der Hand oder dem Kochléffel vermischen (nicht auskneten - das erledigt ® 3 g Frischhefe (alternativ
die Zeit). 0,8 g Trockenhefe)
»12 g Salz
3 . Abgedeckt im Kiihlschrank fiir mindestens 48-72 Stunden gehen lassen. ® Olivensl
Zubereitung

1. Den Teig aus der Teigwanne oder Schiissel auf eine bemehlte Arbeitsfla-
che kippen.

2. Vier bis sechs Teiglinge formen und mit der schénen Seite auf die be-
mehlte Arbeitsflache legen.

3 . Mit Zeigefinger und Daumen jeweils ein Stiick Teig vom Rand greifen,
etwas in die Lange ziehen und in die Mitte des Teiglings ablegen und leicht
andricken.

4. Dies mehrfach an den nebenliegenden Teigflaichen wiederholen, bis der
Teig eine schone Spannung hat.

5. Auf die Nahtseite legen und die Teiglinge abgedeckt bei Raumtemperatur
1-2 Stunden entspannen lassen

6. Teiglinge anschliefSend rund ausrollen auf einen Durchmesser von 28 cm
und 3 mm Dicke. (Wenn man die Gasbldschen nicht zerstéren mochte, sollte
man den Teig nicht mit dem Nudelholz bearbeiten, sondern mit den Finger-
kuppen sanft ausformen.)

7. Jede Pizza einzeln auf ein Stiick Backpapier legen und abgedeckt bei
Raumtemperatur 30 Minuten entspannen lassen.

8 . Den Backofen derweil auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

9 . Dann nach Wunsch belegen, etwa 12-15 Minuten bei 250°C Ober-/Unter-
hitze backen und sofort servieren.
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Grundrezept Pizza 4

Dodos Pizza

Hier wird es rustikal. Eine ordentliche Portion Salz sowie ein grof3er Schuss Olivenél machen
den Teig besonders elastisch und ebenso herzhaft. Hinzu kommt eine typisch italienische
Technik bei der Teigbearbeitung.
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Teig-Zubereitung W W

1. Lievito Madre mit 300 g vom Wasser mit dem Schneebesen schaumig

VY

aufschlagen.

2. Alle Zutaten - auRer Salz und Ol - hinzufligen und auf langsamer Stufe
12-15 Minuten kneten.

3 . Das Salz hinzufligen und 5 Minuten auf schneller Stufe kneten, dann das

VYEYyVYY

Olivendl dazugeben und weitere 5 Minuten fertig auskneten.

4. Den Teig in eine gedlte Teigwanne oder Schiissel geben und 1 Stunde bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.

5. Den Teig dann mit etwas Olivenol bestreichen und abgedeckt 12-48 Stunden
im Kiihlschrank gehen lassen.

Zubereitung

1. am Backtag den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und etwa 2-3 Stunden
abgedeckt Raumtemperatur annehmen lassen.

2. Den Teig dann auf einer bemehlten Arbeitsflache in vier bis sechs Teiglinge
a zirka 250 g teilen.

Anzeige

3 . Jeden Teigling mit der schonen Seite nach unten auf die Arbeitsflache legen.

4. Mit Daumen und Zeigefinger ein Stiick von den Aufienseiten des Teiglings
greifen, 5-6 Zentimeter lang ziehen (so, als wiirde man jemandem die Ohren DEUTSCHE = BACKOFEN = MANUFAKTUR

langziehen), das Ende des Teigstrangs dann zur Mitte des Teiglings flihren und

dort andriicken. ?erﬁ/af ]06(0’ Brot; Brétc/ten,
Baquettes, Pizza, Kuchen etc,

5. Den Teigling um 45 Grad drehen und die Prozedur wiederholen. Teigling
nochmals um 45 Grad drehen und nochmal so verfahren. Der Teig sollte dann
eine schone Spannung haben.

6 . Die Teiglinge zuriick in die Teigwanne oder Schiissel legen, mit Olivendl be-
streichen und erneut abgedeckt fiir 1-2 Stunden bei 26-28°C sich verdoppeln lassen.

7. Den Backofen derweil auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

8 . Mit gedlten Handoberflachen die Teiglinge jeweils rund ausformen oder auf

der Arbeitsplatte mit den Fingerspitzen formen. Dabei die Rdnder dicker lassen

als das Innere. Den Teig dann 20 Minuten abgedeckt ruhen lassen.
Besuchen Sie unsere

Backofenwelt mit mehr als
60 Ofenmodellen und

professionellem Zubehér!

9 . Jede Pizza einzeln auf ein Stiick Backpapier legen. Die Teiglinge kénnen nun
in 8-10 Minuten ohne Belag bei 250°C Ober-/Unterhitze auf Vorrat vorgebacken

werden. Wenn sie spéter belegt und fertig gebacken werden sollen, dann einfach Mo-Fr 8-17 | Sa 9-13 Uhr
n.och einmal 4-5 M1nuter_1 11-1 den gut vorgeheizten Backofen (259 C, Ober-/Uflter- MANZ Backtechnik GmbH
hitze) geben. Wer den Teigling gleich komplett belegen und fertigbacken mochte, BackofenstraBe 1-3

der gibt die Pizza fiir 12-15 Minuten bei 250°C bei Ober-/Unterhitze in den Ofen. 97993 Creglingen-Miinster

Telefon 0 79 33 / 91 40-0
www.manz-backtechnik.de

10. Sofort servieren.
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Pizza Tonno

Thunfisch mit roten Zwiebeln ist einer der beliebtesten Pizzabeldge liberhaupt. In diesem Rezept
wird der wiirzige Geschmack noch durch Kapern und Knoblauch abgerundet. Dadurch bekommt
diese Pizza etwas mehr Pepp und schmeckt formlich nach Siiditalien.

.

» 2-3 Zwiebeln (rot)

» 2-6 Zehen Knoblauch (nach
Geschmack)

» 60 g Kapern ,sotto sale”
(abgespult, abgetropft)

» 150 g weiBer Thunfisch
(Abtropfgewicht, in Ol)

» Peperoncini (getrocknet, nach
Geschmack)

® Salz

» Pfeffer (schwarz, frisch
gemahlen)

® Olivensl

1. Teig gemaR Grundrezept Pizza 1, 2, 3 oder 4 zubereiten
g8 P
(Seite 68/70/72/74).

2. Die Zwiebeln in Scheiben von etwa 2 mm Dicke schneiden.
3 . Tomatensauce auf dem Teig verteilen.

4 . Den Pizzateig nach Wunsch mit den Zutaten belegen, mit
Olivendl besprenkeln, wiirzen und im auf 250°C Ober-/Unterhit-

ze vorgeheizten Ofen etwa 12-15 Minuten backen.

5. Kurz vor dem Servieren nochmals etwas Olivendl tiber die
fertig gebackene Pizza sprenkeln.
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Pizza Margherita

Die beliebte Pizza Margherita kommt in den italienischen Landesfarben daher: Rote Tomatensauce,
weifser Mozzarella und griines Basilikum bilden den Belag, der die Margherita ausmacht und fiir
das leichte, aber unverkennbare Aroma sorgt.

1. Teig gemafd Grundrezept Pizza 1, 2, 3 oder 4 zubereiten (Seite 68/70/72/74). ¢ g 6&7

2. Die Mozzarella-Kugeln in etwa 3 mm dicke Scheiben schneiden. »
3 . Tomatensauce auf dem Teig verteilen.

4 . Pizzateig mit Olivendl besprenkeln, wiirzen und im auf 250°C Ober-/
Unterhitze vorgeheizten Ofen etwa 8-10 Minuten backen.

5. Mozzarella auf die Pizza geben und bei 180°C Ober-/Unterhitze fiir
4-6 Minuten fertigbacken.

A4 VIVYyVveYyYV

6. Kurz vor dem Servieren nochmals etwas Olivendl Uiber die fertig

gebackene Pizza sprenkeln und den Basilikum auf den heifsen Kése geben. #
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Die Form dieser mit Kése und Schinken gefiillten Pizza erinnert
an Reiterhosen. Es kénnte sein, dass sich daraus auch ihr Name
- ,calzoni“ ist ein italienisches Wort fiir Hose - herleitet. Doch
lecker ist dieses typische Stiick Italien auch ohne linguistische
Kunstgriffe.

» 2 Kugeln Biiffel-Mozzarella
» 400 g Kirschtomaten
» 150 g Kochschinken

» 1 Bund Basilikum, davon nur
die Blatter

® Pfeffer (schwarz, frisch
gemahlen)

» Salz
» Oregano (getrocknet)

® 30 g Milch
» 1 Eigelb
» Grobes Salz

1. Teig geméafd Grundrezept Pizza 1, 2, 3 oder 4 zubereiten (Seite 68/70/72/74).

2. Die Mozzarella-Kugeln rund 20 Minuten abtropfen lassen und in etwa
3 mm dicke Scheiben schneiden.

3 . Die Kirschtomaten vierteln und den Kochschinken in kleine Stiicke
schneiden.

4 . Den rund ausgeformten Pizzateig nur bis zur Halfte mit Tomatensauce
bestreichen und mit den Zutaten belegen. Die andere Halfte darliber klappen

und die Rédnder ringsum fest zudriicken, sodass ein Halbkreis entsteht.

5. Milch und Eigelb miteinander vermischen und damit die Pizza bestrei-
chen. Mit dem groben Salz bestreuen.

6. Bei 220°C Ober-/Unterhitze im vorgeheizten Ofen etwa 25-30 Minuten
backen und sofort servieren.
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Pizza
Sfincione

Die Sfincione ist eine gefiillte Pizza aus Palermo und ein Klassiker
der palermitanischen Pizzakiiche. Der Teig ist etwas dicker

und stif3er als bei einer herkdmmlichen Pizza. Belegt wird die
Sfincione meist nicht mit Mozzarella sondern mit Pecorino oder,
wie hier, mit Caciocavallo-Kése, den man in gut sortierten Kise-
Abteilungen findet.

Zubereitung Vorteig
1. Das Mehl mit dem Wasser, dem Zucker, dem Malz und der Frischhefe

vermischen. Abgedeckt mindestens 8 Stunden bei Raumtemperatur gehen
lassen bis sich der Teig verdoppelt hat.

Zubereitung Hauptteig

1. Vorteig, Zucker, lauwarmes Wasser und Mehle etwa 10-15 Minuten auf
langsamer Stufe verkneten.

2. salz dazugeben und 2 Minuten auf schneller Stufe kneten.

3 . Olivendl dazugeben und weitere 2 Minuten auf langsamer Stufe
auskneten.

4 . Den Teig in eine gedlte Teigwanne oder Schiissel geben, einmal
aufziehen und zugedeckt bei 24-26°C etwa 4-6 Stunden gehen lassen, bis
sich der Teig volumenmassig verdoppelt hat.

5. Zwei Drittel des Teiges auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen
und in eine gefettete und bemehlte Springform (Durchmesser 26 cm) geben,
dabei einen Rand hochziehen und 4 cm des Teigs liber den Rand lappen
lassen.

6 . Restlichen Teig ebenfalls diinn ausrollen und zur Seite stellen.

7. Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zubereitung

1. Die Zwiebeln fiir die Fillung in Ringe schneiden und im heif3en
Olivendl langsam schmelzen lassen. Passierte Tomaten, Zucker, Salz, Pfeffer,
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Oregano und Sardellen in einem Topf verrithren und etwa 50 Minuten auf
niedriger Temperatur kocheln lassen - es soll eine schone Tomatensauce
entstehen, die von der Konsistenz her an Karamellsauce erinnert.

2. Die Fillung danach auf den Teigboden in der Springform fiillen und
Semmelbrosel sowie Kase dartiiber verteilen.

3 . Den ausgerollten Restteig auf die Flillung geben und mit dem Teigrand
vom Boden verschlief3en, indem er iiber den Deckel geklappt wird.

4. Das Eigelb mit der Milch vermischen, die Sfincione damit
bepinseln und etwa 50-60 Minuten bei 200°C Ober-/Unterhitze backen.

5. Mit Basilikum bestreuen und sofort servieren.
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Pizza Profumata

Diese besondere Pizza wird mit Wein parfiimiert und mit knuspriger Pancetta verfeinert. Der

Duft des Teiges steigert die Vorfreude auf den Genuf3. Serviert mit einem Glas Vernaccia di San
Gimignano und einem Salat aus frisch gehobeltem Fenchel, in Wein eingeweichten Rosinen und
Apfeln - ein fiirstlicher Genuss. Zu empfehlen ist diese Pizza als elegante Vorspeise, wenn man sie

in kleinen Formchen backt.

Teig-Zubereitung

1. Die Zutaten fiir den Teig rasch per Hand miteinander verkneten. Der
Teig ist fertig ausgeknetet, wenn er schon glatt und geschmeidig ist und
seidig glanzt.

2 . Danach in Frischhaltefolie einwickeln und fir 30 Minuten im
Kiihlschrank ruhen lassen.

3 . Wahrenddessen eine grofde oder mehrere kleine Tarte-Férmchen
einfetten und den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zubereitung

1. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche auf die Grofde der der
Tarte-Form oder mehrere kleine Teigstlicke auf Gréf3e der Tarte-Formchen
diinn ausrollen und in die Form/die Formen einlegen, dabei soll der Teig
etwa 4 cm Uber den Rand hinausragen.

2. Von den Zutaten der Fillung die Eier mit Mascarpone, Ricotta,
Petersilie — davon nur die Blatter fein schneiden - und den Gewlirzen
verquirlen.

3 . Den gerducherten Scamorza-Kése in kleine Stiicke teilen.

4 . Die Milch mit dem Eigelb vermischen.

5. Die Fiillung auf den Teig geben und die Teigrander zur Mitte hin auf
die Fiillung klappen.

6. Pancettascheiben und Kéasestiicke locker auf die Fiillung legen und die
halbe Tomate in der Mitte der Torte platzieren.

7. Den Teigrand mit der Eigelb-Milch-Mischung bestreichen.

8 . Die Pizza etwa 45 Minuten bei 200°C Ober-/Unterhitze backen und
heifd oder lauwarm servieren.
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P1zza
Gluseppe
Verdi

Giuseppe Verdi, dem italienischen Volkshelden und Komponisten,
ist diese Pizza gewidmet, die eigentlich eine ,torta salata“,

eine herzhafte Torte ist. Die charakteristischen Zutaten beim
Belag sind Salsiccia und Krauter-Ricotta, wodurch ein wiirzig-
herzhafter Geschmack entsteht.

VIVyViVYyVVY A 4 v

\§

Teig-Zubereitung

1. Frischhefe mit 30 g Wasser (handwarm) und braunem Zucker
verquirlen und mit 3 Prisen Mehl (von der Gesamtmehlmenge) bestauben.
Dann 30 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

2
»
»
4
4
4
»
»
»
4

2. Hefemischung zum restlichen Mehl, dem kalten Wasser und der Milch
geben und 5 Minuten auf langsamer Stufe verkneten.

3 . Salz hinzufiigen, 2 Minuten auf schneller Stufe kneten.

4. Das Ei und das Schmalz hinzufiigen und 8-10 Minuten auf schneller
Stufe auskneten.

5. Den Teig in eine gedlte Teigwanne oder Schiissel geben, dehnen und
falten und abgedeckt bei 24-26°C etwa 4-6 Stunden gehen lassen - das
Volumen sollte sich in dieser Zeit verdoppeln.

Zubereitung

1. Eine Springform (26 cm Durchmesser) mit Backpapier auslegen.
Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Zwei Drittel des Teiges in die Form geben und abdecken. Den restlichen
Teig dunn ausrollen und wahrend der Fillungs-Zubereitung abgedeckt im
Kihlschrank ruhen lassen.

3 . Fiir die Fiillung die Frithlingszwiebeln in 4 mm dicke Ringe schneiden
und in etwas Ol glasig dinsten.
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4 . Ricotta mit Schmand, Pesto, Frithlingszwiebeln, den zwei rohen
Eiern und den Gewlrzen verquirlen und kraftig abschmecken.

5. Die Wiirste fast durchbraten und in Scheiben von 3 mm Dicke
aufschneiden. Die Wurstscheiben auf den Teigboden legen und die in
Scheiben geschnittenen, hartgekochten Eier darauf verteilen. Danach
die Ricotta-Mischung dartiber gief3en.

6 . Das Eigelb mit der Milch vermischen.

7. Den Teigdeckel aus dem Kiihlschrank holen, auf die Fiillung legen
und mit Eigelb-Milch-Streiche einstreichen.

8 . Die Pizza etwa 50-60 Minuten bei 180°C Ober-/Unterhitze backen.

9 . Mit Chilifdden dekorieren und sofort servieren.
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P17za mil
Kaserand

Kostlicher, samtiger Mozzarella versteckt sich im Rand dieses soften Pizzateigs und offenbart sich
erst beim Hineinbeifden. In der Mitte des Pizzastlicks angekommen, rauben einem die Aromen
von Sardellen, Kapern und sonnig-siifden sizilianischen Tomaten den Verstand. Ein absoluter
Hochgenuss fiir alle, die saftigen Pizza lieben.




Teig-Zubereitung /

1. Das Mehl mit Trockenhefe, Zucker und Salz vermischen. Wasser hinzu- ® 450 g ngzenmc.-:‘hl Tipo 00
fiigen und 7 Minuten auf langsamer Stufe verkneten. (alternativ Manitoba-Mehl)
P 230-250 g Wasser (warm)

2. DenTeigin eine gedlte Teigwanne oder Schiissel geben, dehnen und fal- ¥ 0,8 g Trockenhefe

ten und abgedeckt bei Raumtemperatur etwa 2-3 Stunden gehen lassen. Das ®»10 g Zucker (braun)
Teigvolumen sollte sich in der Zeit verdoppeln. »12 g Salz
Zubereitung

1. Drei Kugeln Mozzarella in kleine Wiirfel (1 x 2 cm) schneiden und in ei- Z ge@ / W

nem Sieb griindlich abtropfen lassen - das dauert etwa 30-45 Minuten — dann

P 300 g Tomaten (passiert)
nochmal sehr vorsichtig mit der Hand auspressen. Die vierte Mozzarella- P 30 g Tomatenmark
P 2 Zehen Knoblauch

P 4 Kugeln Biffel-Mozzarella
P 6-8 Sardellen

P 40 g Kapern sotto sale

3 . Per Hand auf einer bemehlten Arbeitsflache Pizza-Teiglinge (200-250 g) (a k;geif)ult und trocken
getup

Kugel in Scheiben schneiden und ebenfalls abtropfen lassen.

2 . Den Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen.

zu einem Boden mit einem Durchmesser von etwa 28 cm formen.
® 10 g Salz (grob, zum

4. Die abgetropften Mozzarella-Wiirfel auf den dufderen Rand geben. Bestreu.en)

® Rosmarin (getrocknet)

5. Teigrand Uber den Kése schlagen und die Rénder straff andricken. P Salz
® Pfeffer (schwarz, frisch
6. Den Pizzaboden etwa 12-15 Minuten bei 220°C Ober-/Unterhitze hell- gemahlen)

goldgelb vorbacken. Dabei immer wieder einen Blick in den Ofen werfen
und eventuell ausgelaufenes Wasser aus dem Kése mit einem Kiichenkrepp
aufnehmen.

zerdriickten Knoblauch sowie den Gewiirzen mixen und kraftig abschmecken. B Eigelb

7. Wiéhrenddessen die passierten Tomaten mit dem Tomatenmark, dem
Wenn es nicht so schnell gehen muss, kann man eine pastdse Sauce daraus » 20 g Milch
kochen, indem man die Sauce unter stiandigem Rithren reduziert, bis sie ahn-

lich dick wie eine mit der Gabel zerdriickte Banane ist.

8 . Die vorgebackenen Pizzabdden sparsam im inneren Bereich mit der
Sauce bestreichen. Sardellen, Kapern und Mozzarella-Scheiben darauf legen.

9 . Eigelb mit Milch vermischen und den Késerand damit bestreichen.

10. pie gesamte Pizza mit dem groben Salz und dem fein geschnittenen
Rosmarin bestreuen.

11. Die Pizza flir 12-15 Minuten bei 230°C Ober-/Unterhitze backen und
sofort servieren.




Pizza mit
Krautersaitlingen

Krautersaitlinge sind die Stars auf dieser Pizza. Geschmacklich sensationell, leicht nussig und
aromatisch erinnern sie ein wenig an gekochtes Kalb- oder Gefliigelfleisch. Beim Garen behalten
sie ihren rustikalen Biss. Praktisch: man bekommt sie ganzjihrig im Supermarkt.




1. Teig geméfd Grundrezept Pizza 1, 2, 3 oder 4 zubereiten (Seite 68/70/72/74).

2 . Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

3 . Die Kriutersaitlinge abbtrsten und der Lange nach in Scheiben von etwa
2 mm Dicke schneiden.

4 . Pizza-Teigling formen, dabei den Rand etwas dicker lassen.
5. Den Teigling mit Stracchino-Kése bestreichen, mit Salz und Pfeffer

wirzen und die Krautersaitlinge sternformig darauf verteilen. AnschliefSend
mit Mozzarella belegen.

6. Die Ofentemperatur auf 220°C Ober-/Unterhitze reduzieren und die Pizza
10-12 Minuten backen.

VYV

Vv




emusepizza mit
Kartoflel-Hefetelg

Kartoffeln und Hartweizenmehl sind das Dreamteam fiir volumindse, dicke Pizzateige. Dieser
Teig ist saftig — nicht nur wegen des Belags aus knackig frischem, buntem und aromatischem
Sommergemiise, sondern auch durch den Kartoffelteig, der zum herzhaften Hineinbeif3en einlddt.

Flaapticig
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Teig-Zubereitung

1. Alle Zutaten, auBer Ol und Salz, 7-10 Minuten auf langsamer Stufe
verkneten. Ol hinzufiigen und 2-3 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten.
Salz hinzufiigen und nochmals 2-3 Minuten auf schnellerer Stufe verkneten.
2. Ineine geolte Teigwanne oder Schissel geben und einmal aufziehen.
3 . BeiVerwendung von Frischhefe den Teig abgedeckt bei 26-28°C

etwa 2-3 Stunden gehen lassen. Das Teigvolumen sollte sich in der Zeit
verdoppeln.

4 . BeiVerwendung von Lievito Madre bei 26-28°C etwa 4-6 Stunden
gehen lassen, bis sich das Teigvolumen verdoppelt hat.

Zubereitung

1. Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. . Tarte-Formen oder Pizzaformen mit einem Durchmesser von 24 cm
einfetten.

3 . Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche etwa 5 mm dick ausrollen
und in die Formen legen.

4. Den Boden mit Frischké&se bestreichen.
). Die Austernpilze abbiirsten und wiirfeln, die beiden Knoblauchzehen
zerdriicken, die Zwiebel in diinne Ringe schneiden, den Paprika in diinne

Streifen schneiden und die Zucchino in Scheiben schneiden.

6 . Das gesamte Gemiise auf dem Boden verteilen und den in kleine
Wiirfel geschnittenen Provolone-Kédse dariiber streuen.

7. Mit Olivendl betrdufeln sowie mit Salz und Pfeffer wiirzen.
8 . Im Ofen etwa 40-45 Minuten bei 180°C Ober-/Unterhitze backen.

9 . Bestreut mit frischen Krautern sofort servieren.
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Kirschtomaten-Tarte

Bei diesem Prachtstiick von einer Tarte steht die Kirschtomate in all ihren Farben und ihrer
unvergleichlichen Siifde im Mittelpunkt. Umrahmt wird der leckere Geschmack von Pesto und
Parmesan. Dazu schmeckt ein Glas kiihler Rosé oder ein anderer fruchtiger Wein.




v v Vv VYIVYyVYEYVY

Teig-Zubereitung

1. Ausden Zutaten per Hand einen Miirbeteig zubereiten. Der Teig ist fertig,
wenn er geschmeidig ist und seidig glénzt. In Folie einwickeln und 30 Minu-
ten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Zubereitung

1. Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform (Durchmesser 24-
26 cm) geben und einen Rand von 3 cm Hohe hochziehen.

3 . Backpapier auf den Teig geben und die Trockenerbsen gleichméf3ig
darauf verteilen. Sie sollen den Teig nur beschweren und verhindern, dass er
Blasen ausformt.

4 . Im Ofen fiir 12-15 Minuten bei 180°C Ober-/Unterhitze hell-goldgelb vor-
backen, dann Erbsen und Backpapier entfernen. Die Erbsen kann man nach
dem Abkiihlen zuriick in ein Schraubglas fiillen.

e

). Nachdem der Teig etwas abgekiihlt ist, Créeme Fraiche, in Rollchen ge-
schnittenen Schnittlauch, Eier, Salz, Pfeffer, Pesto und Kédse vermischen und
auf den lauwarmen Teig geben.

6 . Tomaten quer halbieren und auf der Masse verteilen.

7. Zwiebel halbieren, in 2 mm dicke Scheiben schneiden und ebenfalls auf
der Masse verteilen.

8 . Die Tarte etwa 35-45 Minuten bei 180°C Ober-/Unterhitze backen.

() . Noch heif3 servieren.
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Fagotto Napolitano

Diese Pizza hat dank einer saftigen Fiillung aus Pancetta, luftgetrocknetem Schinken und viel
Pecorino sardo ein wiirziges Innenleben. Sie schmeckt einfach unwiderstehlich lecker und

typisch italienisch.

» 500 g Weizenmehl Tipo 00
(alternativ Weizenmehl 1050)

» 200 g Wasser (lauwarm)
» 80 g Olivendl

» 10 g Frischhefe (alternativ
120 g Lievito Madre)

® 1 Prise Zucker (braun, nur
beim Einsatz von Frischhefe)

® Salz

® Pfeffer (schwarz, frisch
gemabhlen)

i

» 150 g Pecorino sardo

» 200 g Pancetta-Speck

» 100 g Schinken
(luftgetrocknet)

» 1 kleine Dose San Marzano
Tomaten (Abtropfgewicht
etwa 350 g)

® %2 Chinesischer Knoblauch
(alternativ 2 Zehen
Knoblauch, zerdriickt)

» 60 g Olivendl

» 2 Zweige Oregano
(getrocknet)

» 1 Eigelb
» 20 g Milch
» 10 g Salz (grob)

Teig-Zubereitung

1. Die Hefe mit dem Zucker in 30 g des lauwarmen Wassers
auflosen.

2. Das Mehl mit dem Hefe-Gemisch sowie dem restlichen Wasser
8-10 Minuten auf langsamer Stufe verkneten.

3 . Salz und Pfeffer hinzufiigen und 3 Minuten auf schnellerer Stufe
kneten.

4 . Ol hinzufligen und erneut 3 Minuten auf schnellerer Stufe fertig
auskneten.

5. Den fertigen Teig abgedeckt fiir 6-8 Stunden bei Raum-
temperatur gehen lassen.

Zubereitung
1. Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
2. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

3 . Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einem Rechteck
von 40 x 50 cm Grof3e und etwa 5 mm Dicke ausrollen.

4 . Dilinn mit Olivendl bestreichen und anschlieffend mit Tomaten,
dem grob gerissenen Schinken, gewiirfeltem Pancetta-Speck, dem
Knoblauch in diinnen Scheiben, Oregano und Kése belegen.

5. 3 cm breit an den kurzen Seiten nach innen einrollen.

6 . Von der langen Seite straff zu einer Rolle formen und auf das
Backblech legen.

7. Mit Eigelb-Milch-Mischung bestreichen und mit Salz bestreuen.
8 . Etwa 50-60 Minuten bei 200°C goldgelb backen.

9 . Kurz abkiihlen lassen und servieren.
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die Neuerfindung
der Pizza Romana

Pizza zur besten Sendezeit: In der Fernseh-Show ,,Pizza Hero“
dreht sich alles um die Pizza. So etwas gibt es - natiirlich

- nur in Italien. Der Star der Sendung ist Gabriele Bonci. In
italienischen Food-Foren, im Buchhandel und im Fernsehen
ist er seit Jahren omniprasent als Pizza-Hero, der der Pizza
Romana zu neuem Glanz verholfen hat.

Seine Philosophie von der gesunden und bewussten Erndhrung tragt er
aus seinem Restaurant, dem Pizzarium, das nur einen Steinwurf entfernt
vom Vatikan liegt, in die Welt der Pizzabegeisterten hinaus.

Was Boncis Pizza von den Abermillionen anderen Pizzen unterscheidet?
Seine Fans behaupten, er habe die Pizza Romana revolutioniert. Seine
Kritiker bemerken hingegen trocken, er verstehe einfach eine Menge von
gutem Marketing. Beide Seiten haben wohl ein bisschen Recht.

Revolutionadr ist, dass Bonci die Pizza Romana, die aus wenigen Zutaten
wie Mehl, Wasser, Hefe und Salz besteht, auf ein neues Qualitdtsniveau ge-
bracht hat. So legt er hchsten Wert auf das Mehl, mit dem er seine Pizza
backt. Es stammt von der Molino Marino aus dem Piemont, der Region Ita-

liens, aus der viele qualitativ hochwertige Produkte wie Triiffel, Haselniisse ﬁ

und andere Spezialitdten stammen.

Neben dem herkdmmlichen Pizzamehl aus Weizen verwendet Bonci aber
auch Mehle, die in Italien entweder fast in Vergessenheit geraten oder
einfach wenig beliebt sind. So finden sich in seinen Rezepten Buchweizen,
Dinkel, Einkorn und Emmer - letzteres immerhin eine altromische Zutat
der Pinsa.

Bonci arbeitet mit Frisch- sowie Trockenhefe — aber eben auch mit Lievito
Madre, um die besonders diinne, knusprige und luftige Teigkonsistenz zu
erreichen, die man von einer Pizza Romana erwartet.

Konsequent lehnt er die traditionell billigen Zutaten der Fast-Food-Gene-
ration ab und belegt seine Pizza mit besten Tomaten vom Atna, Parma-
schinken sowie Biiffel-Mozzarella und besprenkelt sie mit bestem Olivendl
italienischer Provenienz.

Seine Rezepte finden héchsten Anklang bei seinen Fans. In Zeiten, in
denen viele Menschen gutes Essen wieder zu schétzen lernen, ist Bonci
sicherlich der ,Hero“, der sie auf diesem Weg begleitet und ihnen auch -
zumindest was die Pizza angeht — den Weg weist.

—




Flaupltcig — Belag
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Teig-Zubereitung

1. Mehl mit Trockenhefe und Salz vermischen.
2. Wasser hinzufligen und 10-12 Minuten auf langsamer Stufe verkneten.
3 « Ol hinzufiigen und auf schneller Stufe 5 Minuten auskneten.

4. Den Teig in eine gedlte Teigwanne oder Schiissel geben, dehnen und
falten und abgedeckt flir 24-72 Stunden im Kiihlschrank gehen lassen.

Zubereitung

1. Den Teig in der Teigwanne oder Schiissel fiir 1 Stunde abgedeckt bei
Raumtemperatur akklimatisieren lassen.

2. Danach den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und Teiglinge
von 250 g abtrennen, zu Kugeln formen und fiir 30 Minuten bei Raumtempe-
ratur ruhen lassen.

3 . Teiglinge mit der Oberfldche der Hand (einge6lt) vorsichtig in die ge-
wiinschte Dicke und Form bringen, dabei vor allem die Schwerkraft arbeiten

lassen. Die Teigrander etwas dicker lassen.

4 . Den Pizzateig auf ein mit Hartweizenmehl bestreutes Backpapier legen
und etwa 30 Minuten ruhen lassen.

5. Derweil den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

6. Die Pizza mit zerquetschten Tomaten und der Hilfte des in Scheiben
geschnittenen Mozzarellas belegen.

7. Die Pizza etwa 10-12 Minuten bei 250°C Ober-/Unterhitze backen.

8 . Nach dem Backen mit dem restlichen Mozzarella und dem Basilikum
bestreuen und sofort servieren.
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Anspringen lassen - Wenn in einem Rezept davon
die Rede ist, dass man den Teig ,,Anspringen lassen® soll,
ist damit der Prozess gemeint, bei dem die Garung in der
fiir-die-Mikroorganismen freundlichen Raumtemperatur
beginnt. Spater wird dieser Prozess dann in Riihlerer
Atmosphdre wieder verlangsamt.

Aufziehen - Fiir das Aufziehen des Teiges legt man ihn
zunachst auf eine bemehlte Flache und zieht den Teig zu

einem Rechteck. Der Reihe nach wird nun jede Seite einmal
an den Ecken mit beiden Handen genommen, gedehnt und

liber den Teig gefaltet. Danach liegt der Teig als Rompaktes

Paket auf der Fliche. ;

Autolyse - Mehl und Wasser werden zu einem Nullteig
verriihrt und:20 bis 60 Minuten abgedeckt ruhen gelassen.
In dieser Zeit verquellen Starke und Eiwei3e mit Wasser.
Das Klebereiweil’ verRettet sich zu langen Kleberstrangen
(Glutenstrange). Die Autolyse dient zur Geschmacksverbes-
serung bei direkt gefiihrten Teigen. Sie soll auBerdem das

Gebackvolumen und die Kruste verbessern. Ziel der Autoly-

se ist, das Klebergeriist von Weizenteigen aufzubauen. Sie
hat den Vorteil, dass der Teig Riirzere Zeit geknetet werden

muss, da er bereits einen Teil seiner Struktur aufgebaut hat.

Dehnen und Falten - Vorgang, bei dem weizen-
dominierten Teigen durch mehrfache Dehnung und Faltung
mehr Struktur verliehen wird. Das Klebergeriist wird damit
schonend entwickelt. Das Gashaltevermdgen steigt. Au-
Berdem dient es der Entgasung und Sauerstoffzufuhr, der
Homogenisierung der Teigtemperatur und damit der Un-
terstlitzung der Hefenaktivitat. Im Béackeralltag wird meist
nurvon ,Falten* gesprochen, dennoch sind beide Vorgan-
ge gemeint: Teig kann-auf verschiedene Weisen gefaltet
werden. Bei der Heimbdckerei eher iiblich ist die Methode
mit feuchten Handen in einem Behalter (fir mittelfeste

bis weiche Teige). Dabei wird der Teig am hinteren Ende
unterfasst, nach oben gedehnt und zum Kérper hin auf den
restlichen Teig gefaltet. Nun die gegeniiberliegende und
anschlieRend die die anderen Seiten genauso bearbeiten.

EinschieBen - Einfiihren des Teiglings in den Backofen
mit Hilfe eines SchielRers (Backbrett). Als Trennmittel
zwischen SchieRer und Teigling wird haufig Grief3 oder
Schrot verwendet. In der Heimbackerei Rann auch Back-
papier als Unterlage genommen werden. Beim Einschiel3en
wird die Tragheit des Teiglings genutzt. Der Teigling wird
mit dem Backbrett auf den Backstein gefiihrt. Mit einem
schnellen Ruck wird das Backbrett aus dem Ofen gezogen,
sodass der Teigling durch die Tragheitskraft auf dem
Backstein liegen bleibt.

Lievito Madre - italienische Mutterhefe. Ein kalt und
fest gefiihrter Sauerteig, der sich durch Robustheit und

milden Geschmack auszeichnet.

Poolish - Hefe-Vorteig, der in der Regel zu gleichen
Teilen aus Wasser und Mehl besteht. Ihnen wird lediglich
Hefe zugesetzt, meistens 1% bezogen auf die Mehlmenge,
aber auch geringere Hefe-Anteile sind maéglich. Der

Teig ruht mindestens 6 Stunden, oft auch ldnger (lange
Teigfiihrung). Meistens wird er Riihl zur Gare gestellt.

Rundwirken - Beim Rundwirken wird der Teig auf
einer bemehlten Arbeitsflache in Form gebracht. Dabei
kRlappt man die AuRenseiten reihum zur Mitte. Dieser
Vorgang wird so lange wiederholt, bis eine straffe
Teigkugel entsteht. Da bei diesem Prozess Kohlendioxid
entweicht und gleichzeitig Sauerstoff eingearbeitet wird,
verbessert man noch einmal die Hefeaktivitdt, was sich
positiv auf die Krume auswirkt.

Schwaden, auch Dampf, bedampfen - per
Dampf wird sofort nach dem EinschieRen des Teiglings
oder verzdgert in den Ofen gegeben. Er Rondensiert auf
der Teighaut, lasst dank der freiwerdenden Wdarme das
darin enthaltene Eiweil} sofort gerinnen und die Starke
verRleistern (Voraussetzung fiir eine Rnusprige Kruste).
Dennoch hélt der Dampf die Teighaut Riihl, elastisch und
ermdglicht so einen optimalen Ofentrieb und ein optimales
Gebdckvolumen. AuRerdem l6st sein Kondenswasser die
aus der Mehlstdrke entstandenen Dextrine, die spater zu
einem attraktiven Brotglanz fiihren.
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VON FUHRENDEN FUR GENIESSER

FOODBLOGS

DASIMEHL MACHT
DEN NTERSCHIED

tisches Baguette, luftiges Ciabatta, herzhaftes Roggenbrot -
ongu.de liefert Europas beste Mehle aus einer Hand

Mit bon’gu-Mehlen hat

Dietmar Kappl (homebaking.at)

auf internationalen Brotwettbewerben
vielfach Goldmedaillen gewonnen

«

bongu.de & homebaking.at: vereinte Online-Kompetenz in Mehl & Béckerei fiir beste Ergebnisse zuhause.
Kaufen Sie auf bongu.de und erhalten blitzschnell ihr Wunschmehl per Post.



SORLTIEN

Die plastikfreien und natirlichen
Alternativen zu Frischhalte- und Alufolie

%3 ‘gx Bee's Wrap
c é"‘;—}_{-}ﬁ 100 % plastikfreie, natrliche
g{g» und antibakterielle Folie. Aus
2 xf} Baumwolle, Bienenwachs, ‘
/ Jojoba-01 und Baum-Harz A

€

Food Huggers
Aus BPA-freiem Silikon in Lebensmittelqualitat. Legen
sich dicht um angeschnittenes Obst oder Gemiise

N

\ejibags
Aus 100 % Bio-Baumwolle.
Hélt Gemiise langer frisch

Erhaltlich auf www.alles-rund-ums-hobby.de




