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Pizzaoten

Du kannst in jedem Ofen eine
Pizza backen, es gibt aber
Unterschiede in der Handha-

bung sowie beim Ergebnis.

Wenn es um die Wahl des Pizzaofens geht, hast du verschiedene
Méglichkeiten. Schon in einem Haushaltsofen |asst sich eine leckere
Pizza backen — vor allem mit den richtigen Hilfsmitteln. Aber auch
wenn du den Profis nacheifern und etwas mehr Geld furs Pizzaba-
cken ausgeben mdéchtest, hat Filippo Tipps fur dich, welche An-
schaffungen sich lohnen.

Haushaltsofen

Diesen Ofen hast du schon zuhause, deshalb bietet er sich vor allem
am Anfang deiner Pizzaiolo-Karriere an. Da sich deine Pizza Uber
hohe Temperaturen freut, solltest du im Haushaltsofen immer auf
hochster Stufe bei Ober- und Unterhitze backen und wenn méglich
auch die Grillfunktion mit dazunehmen. Eine Pizza benétigt dann ca.
8-15 Minuten. Mit folgenden Tricks und Helferlein kannst du deinen
Ofen zusétzlich aufpeppen:

Normales Blech: Wenn du dein Blech umdrehst, kannst du deine
Pizza mit einer Pizzaschaufel einschielden. Das Blech solltest du
dabei aufheizen, wobei sich die Hitze hier nicht so lange halten wird.
Doch fur den Anfang ist es einen Versuch wert!

Pizzastein: Pizzasteine gibt es in verschiedenen Starken und Ausfuh-
rungen. Dinne Steine (ca.15 mm) sind in ca. 30 Minuten aufgeheizt.
Allerdings kann es bei diesen leichter passieren, dass das Mehl auf
dem Pizzaboden verbrennt. Dickere und pordse Steine haben eine
etwas langere Aufheizzeit, kdnnen die Temperatur aber langer halten.
Auferdem kann damit teilweise auch schon ein Leopardenmuster
am Pizzaboden gelingen, wie es in groRen Ofen mit Steinplatten der
Fall ist. Beim Pizzastein solltest du nach 2-3 Pizzen eine kleine Back-
Pause einlegen, um ihn wieder ganz aufzuheizen.

Pizzastahl: Der Pizzastahl speichert die Hitze besser als der Stein,
wodurch problemlos auch mehrere Pizzen hintereinander gebacken
werden kéonnen.
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Gusseisen: Auch Gusseisenplatten speichern die Hitze gut. Je nach Modell sind sie furs
EinschielRen jedoch nicht ideal, kdnnen aber vorab auf dem Herd samt Pizza vorgeheizt
werden.

Elektro-Pizzaofen

Es gibt Elektrodfen, die eigens firs Pizzabacken konzipiert sind. Auch hier gibt es ver-
schiedene Varianten: Ein kleinerer Ofen (z.B. von Ferrari) ersetzt im Grunde die Ober-
und Unterhitze sowie den Pizzastein eines herkémmlichen Ofens. Er heizt zwischen den
Pizzen schnell wieder auf, sodass mehrere hintereinander gebacken werden kénnen.

Der Elektroofen von EffeUno ist hingegen nicht ganz so kompakt, kann aber bis zu 460 °C
erhitzt werden und ist somit ein kleiner Profiofen fur zuhause.

Gas- und Holzofen

Wer dem Pizzabacken der Profis am nachsten kommen moéchte, kann das mit Gas- und
Holzéfen erreichen. Jener von Ooni ist dabei in einer Uberschaubaren GréRe und daher
auch fur den Balkon oder die Terrasse geeignet. Im Kurs wird er zwar indoor verwendet,
was aber auf die Profikiche mit nétigem Abzug zurtickzufuhren ist und ansonsten nicht

empfohlen wird — die Ooni-Ofen sind fur den AuRenbereich gedacht.

Wer wirklich einen Profiofen wie in der Pizzeria haben méchte, kann auf Kuppeléfen wie
jenen von Valoriani zurtickgreifen. Aufgrund seiner Gréf3e braucht dieser deutlich langer
zum Aufheizen. Einmal heif3, kannst du aber sehr lange damit backen — und solltest dies
auch nutzen. Fur 1-2 Pizzen lohnt sich das Aufheizen nicht.

Temperatur- und Backzeit

Die klassische Napoletana wird bei ca. 485 °C gebacken und benétigt bei dieser Tem-
peratur ca. 60-90 Sekunden. Meistens wird jedoch auch in Gas- und Holzéfen nicht so
heil® gebacken. Bei ca. 320-380 °C wird deine Pizza in wenigen Minuten fertig und die
Pizza wird schén knusprig, da mehr Wasser aus dem Teig entweichen kann.
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Equipment

Je nach verwendeten Ofen
gibt es weiteres Equipment,
das flirs Pizzabacken relevant
ist.

Folgende Gerate kénnen dir von der Teigherstellung bis zum Pizza-

backen eine grofe Hilfe sein:

Knetmaschine mit Spiralkneter oder Doppelarmkneter (optional)
Teigkarten

Teigwanne oder andere GefalRe zur Teig-Aufbewahrung

Waage

Feinwaage

Pizzaschaufel zum EinschielRen (vorzugsweise mit Lochern, um
Uberschussiges Mehl loszuwerden)

Pizzawender zum Drehen im Ofen

Messingburste fur den Ofen

Pizzaschneider oder Pizzaschere

Laser-Temperaturmessgerat
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Rohstoffe fiir den Pizzateig

Um zu einem guten Pizzaer-
gebnis zu kommen, miissen
wir ganz am Anfang beginnen

— namlich bei den Rohstoffen.

Mehl

Zum Pizzabacken wird meist Weizenmehl 405 oder das typische
italienische OOer Mehl verwendet. Bei Mehl mit hohem Proteingehalt
(ab 1,5) ist eine lange Reifezeit maglich.

Haufig wird in diesem Zusammenhang auch vom W-Wert gespro-
chen. Damit ist die Backstarke des Mehls gemeint. Er ist ein Indikator
dafur, wie viel Wasser vom Mehl aufgenommen werden kann und wie
viel Gluten im Mehl enthalten ist. Ein Mehl mit einem hohen W-Wert
kann mehr Wasser absorbieren und eine festere Glutenstruktur
entwickeln. Fur Teige, die langer reifen oder bei denen mit Vorteigen
gearbeitet wird, ist deshalb ein hoher W-Wert von Vorteil.

Mehlkennzahlen im Vergleich:
W-Wert Proteingehalt Gare

90-150 9-10g 2-4h

200-220 105-15¢g bis12 h

230-270 12-12,5 12-36 h bei kontrollierter Temperatur
280-300 13-135 36-48 h bei kontrollierter Temperatur
340-400 14-15 48-72 h bei kontrollierter Temperatur
Semola

Bei Semola handelt es sich um Hartweizengriel3, das bis zu 20 % der
Mehlmenge in den Teig gemischt werden kann. AuRerdem wird es
haufig furs Formen der Pizza verwendet.

Hefe

Beim Pizzateig kann sowohl mit Frischhefe als auch mit Trockenhefe
gearbeitet werden. Je nach Rezeptangabe muss die Menge entspre-
chend angepasst werden: Die Umrechnung von Trocken- zu Frisch-

hefe betragt 1:3. Wird im Teig also 1 g Trockenhefe verwendet, kannst
du stattdessen auch 3 g Frischhefe untermischen.



Pizza Basics - mit Filippo Licciardo Seite 8

Salz

Beim Salz solltest du darauf achten, dass du es nicht direkt mit der Hefe zugibst, da es
diese hemmen kann. Auf 1 kg Mehl werden ca. 25-30 g Salz zugegeben.

Ol

Ol muss nicht zwingend in den Teig hinein, kann aber verwendet werden. Olivenél macht
den Teig etwas geschmeidiger, ein Sonnenblumen- oder Rapsél vertragt die Hitze des
Ofens aber besser. Statt in den Teig kann das Ol auch erst Uber die fertige Pizza getrau-

felt werden, vor allem wenn es sich um gutes Olivendl handelt.

Wasser
Du kannst fur den Pizzateig normales, kaltes Leitungswasser verwenden. Auch bei der
Teigherstellung in der Maschine ist es von Vorteil, wenn das Wasser gut gekuhlt ist.
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Einflussfaktoren des Pizzateiges

Hydration
Die Hydration gibt den im Teig enthaltenen Wasseranteil im Vergleich zur Mehlmenge an.
Bei 70 % Hydration sind beispielsweise 1000 g Mehl und 700 g Wasser enthalten.

Mit einer hoher Hydration ist es méglich, eine luftigere Krume zu erreichen, allerdings ist der
Umgang mit hoch-hydrierten Teigen deutlich schwieriger. Filippo empfiehlt deshalb Teige
mit hoher Hydration (75-80 %) hauptséachlich fur Blechpizzen und Focaccias. Fur Pizzen, die
sich gut formen lassen sollen, solltest du zwischen 60 % und 70 % Hydration bleiben.

Zeit

Wenn der Teig zu wenig Zeit bekommt, dann ist er noch zu fest, um damit zu arbeiten. Zu
viel Zeit lasst den Teig Uberreif werden, wodurch er auseinander lauft und im Ofen nicht
mehr die gewlinschte Kraft aufbringt. Deshalb ist es wichtig, die perfekte Gare zu erken-

nen und die Pizza in diesem Zustand zu backen.

Temperatur

Die Temperatur ist von der Teigherstellung bis zum Pizzabacken ein entscheidender
Faktor. Bei der Teigherstellung sollten 25 °C Teigtemperatur nicht Gberschritten werden,
weshalb es bei Knetmaschinen hilfreich ist, mit sehr kaltem Wasser zu arbeiten. Bei lan-
gerer Gare kommt auch der Kuhlschrank und damit die kontrollierte Temperatur mit ins
Spiel. Dadurch kénnen Teige sogar Uber Tage reifen. Wichtig hierbei: Wenn der Teig aus
dem Kuhlschrank kommt, muss er wieder auf Raumtemperatur gebracht werden, bevor
er in den Ofen geht.

Im Zuge von Zeit, Temperatur und generell der Herstellung von Teigen, kommen immer
wieder die Begriffe Garung und Reifung zum Einsatz.

Mit Gérung ist die Fermentation gemeint, bei der die Hefe Zucker in CO, und Alkohol
umwandelt. Dadurch entsteht das Volumen im Teig. Wird der Teig gekuhlt, arbeitet die
Hefe langsamer.

Bei der Reifung wird das Gluten im Teig umgewandelt, wodurch der Teig weicher und
dehnbarer wird. Der Teig reift auch weiter, wenn er gekuhlt wird.
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Direkter Teig

Zutaten & Infos

~~
l \
vl
N’

Zubereitung
20min

O

Gesamt
7h

Jian

Portionen
6 Pizzen

Zubereitung

Schritt 1
Kneten

Tipp:

Schritt 2
Stockgare

Schritt 3
Stuckgare

1kg Mehl

700 ml Wasser

25-30g  Salz

3g Trockenhefe

Alle Zutaten zusammen in einer Schiussel oder auf der Arbeitsflache
miteinander verkneten, bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist.
Alternativ in der Knetmaschine zunachst den Grof3teil des Wassers
mit der Hefe vermengen, dann das gesamte Mehl zugeben und lang-
sam verkneten. Zum Schluss das Salz zugeben. Die Teigtemperatur
sollte unter 23°C bleiben.

Du kannst den Teig kurz ruhen lassen und so eine Form der Autolyse
durchflahren. Dadurch kann er etwas abkuiihlen und verbindet sich

besser. Sobald dein Teig gut zusammenhélt, das Salz zugeben.

Den Teig nach dem Kneten aus der Maschine nehmen, falten und zu
einer Kugel formen. Fur 1 Stunde bei Raumtemperatur ruhen lassen.
Eventuell nach 30 Minuten nochmals falten.

Den Teig in 250 -280 g grol3e Teiglinge portionieren und zu straffen,
runden Kugeln formen. Ruhen lassen, bis sich die Teiglinge ca. ver-
doppelt haben. Bei Raumtemperatur dauert dies ca. 5 Stunden, im
Kahlschrank kann der Teig auch bis zu 48 Stunden ruhen — hierfar
muss aber das passende Mehl verwendet werden.
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Pizzateig mit Biga

Zutaten & Infos
Vorteig
/\\
)
S 200g Mehl
Zubereitung
20 min
90g Wasser
@ 3g Frischhefe
Gesamt
24h
@ Hauptteig
Portionen
6 Pizzen 800g Mehl
610g Wasser
30g Salz
10g Olivendl
Zubereitung
Schritt 1 Die Zutaten fur die Biga in einer Schussel vermischen. Diese mit
Vorteig Frischhaltefolie abdecken, dabei aber nicht komplett verschliefzen.

Etwa 16 Stunden (es kann auch bis zu 27 Stunden dauern) bei ca.
16 °C bis maximal 20 °C ruhen lassen.

Tipp: Far den Vorteig empfiehlt Filippo starkes Mehl mit einem hohen
Proteingehalt.

Schritt 2 Den Vorteig mit kaltem Wasser und Mehl vermengen, dann auch das

Hauptteig Salz zugeben und verkneten. Einen Teil des Wassers kannst du erst
wahrend des Knetprozesses zugeben, um den Teig zu kilhlen — wenn
noétig auch mit Eiswasser.

Tipp:  Fur den Hauptteig ist schwaches Mehl von Vorteil.
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Schritt 3
Stockgare

Schritt 4
Stuckgare

Tipp:

Den Teig falten und fur 1 Stunde ruhen lassen.

AnschlieRend portionieren (ca. 250 g), die Teiglinge straff rundwirken
und ca. 2 Stunden ruhen lassen, bis sie sich verdoppelt haben.

Die Biga wird vor allem dann verwendet, wenn Pizzen mit dicken
Réndern gemacht werden. Teige mit Poolish haben hingegen einen
angenehm sul3lichen Geschmack und werden gerne eingesetzt,
wenn der Belag im Vordergrund stehen soll.
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Pizzateig mit Poolish

Zutaten & Infos

0N Haupttei
© O© ~ pteeig

Zubereitung Gesamt Portionen

20 min 24h 6 Pizzen 600g Mehl
250¢g Wasser

Vorteig 30g Salz

400g Mehl 2g Frischhefe

400g Wasser

g Frischhefe
Zubereitung
Schritt Die Zutaten fur die Poolish in einer Schussel verkneten. Diese kom-
Vorteig plett mit Frischhaltefolie abdecken und etwa 16 -24 Stunden im

Kuhlschrank ruhen lassen.

Schritt 2 Alle Zutaten mit dem Vorteig zu einem Teig verkneten. Beim Arbei-

Hauptteig ten mit einer Knetmaschine kannst du einen Teil des Wassers erst
wahrend des Knetprozesses zugeben, um den Teig zu kihlen — wenn
noétig auch mit Eiswasser.

Tipp: Wenn du mit einer Knetmaschine arbeitest, verwende unbedingt gut
gt 8

gekuhltes Wasser. Die Teigtemperatur sollte 25 °C nicht tGberschreiten.

Schritt 3 Den Teig falten und fur 1 Stunde ruhen lassen.
Stockgare
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Schritt 4

AnschlieRend portionieren (ca. 250 g), die Teiglinge straff rundwirken
Stuckgare

und ca. 2-3 Stunden ruhen lassen, bis sie sich verdoppelt haben.

Tipp: Wenn die Pizza spéter gebacken wird, kannst du die Teiglinge bis zu
24 Stunden im Kuhlschrank lagern.
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No-Knead-Teig

Zutaten & Infos

—~
l \
vl
N’

Zubereitung
5min

O

Gesamt
25h

Zubereitung
Schritt1

Vermischen

Schritt 2
Ruhen lassen

Tipp:

700 ml

25-30g

3g

30g

Mehl

Wasser

Salz

Trockenhefe

Ol

Seite 15

Alle Zutaten in eine Schussel geben und mit einer Gabel oder einem

Loffel vermengen, bis ein homogener Teige entsteht.

Den Teig abgedeckt fur 1 Stunde bei Raumtemperatur und anschlie-

Rend ca. 24 Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen.

Dieser Teig ist fir Focaccia gut geeignet, es entsteht eine sehr un-

regelméal3ige Porung.
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Napoletana-Teig

Zutaten & Infos

—~
l \
vl
N’

Zubereitung
20min

O

Gesamt
8h

Jian

Portionen
10 Pizzen

Zubereitung
Schritt 1
Kneten
Schritt 2

Stockgare

Schritt 3
Stiickgare

Tipp:

11 Wasser
50g Salz
3g Hefe

16-18kg  Mehl

Die Zutaten in einer Holzwanne, Schiissel oder Maschine verkneten,
bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist.

1-2 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Teiglinge je nach gewlinschter Pizzagrof3e in 200 - 280 g portionie-
ren und straff rundschleifen. Abgedeckt 5-6 Stunden bei 23-25°C
ruhen lassen, bis sie sich ca. verdoppelt haben.

Bei 200g Teig entsteht eine Pizza mit 20 -25cm Durchmesser, bei
280g sind 32-33cm grol3e Pizzen méglich.
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Pizzabelag

Tomaten

Fur den Tomatensugo sind frische Tomaten nur geeignet, wenn sie gut gereift sind. An-
sonsten ist es von Vorteil, auf Dosentomaten zurlickzugreifen. Aber auch hier hast du
mehrere Moglichkeiten: Ob du geschélte Tomaten im Ganzen oder passierte Tomaten
verwendest, hdngt von deiner persdnlichen Vorliebe ab. Aus beiden lassen sich gute To-
matensaucen herstellen. Klassischerweise wird die San-Marzano-Tomate verwendet, die
wegen ihrer geschiutzten Herkunftsbezeichnung mit D.O.P. gekennzeichnet ist.

Ansonsten gib es auch bereits fertig gewtrzte Tomatensaucen. Dabei wird oft nicht die
beste Tomatenqualitat verarbeitet und der Geschmack mit Tomatenmark unterstitzt.
Auch Gewirze und Krauter sind schon eingearbeitet, sodass die Sauce direkt verwendet
werden kann.

Auf der Unterseite der Dosen findest du eine Zahl, die angibt, am wievielten Tag des
Jahres die Tomaten geerntet wurden. Allerdings ist hier auch zu beachten, dass manche

Tomaten je nach Herkunft und anderen Einflussfaktoren schneller reif sind als andere.

Mozzarella

Mozzarella gibt es in verschiedenen Varianten. Beim geriebenen Mozzarella ist beson-
ders auf die Qualitat zu achten. AuRerdem verbrennt dieser bei heiRen Ofen relativ
schnell. An sich ist es fUrs Pizzabacken allerdings von Vorteil, wenn der Mozzarella oder
Fior di Latte (aus Kuhmilch) dehydriert ist, damit er beim Backen nicht zu viel Flussigkeit
zurticklasst. Frischen Mozzarella solltest du deshalb am besten schon einige Stunden
vorher schneiden und abtropfen lassen.

Beim Mozzarella di Bufala handelt es sich um Mozzarella aus Buffelmilch. Diesen solltest
du nicht abtropfen lassen und auch erst nach dem Backen auf die Pizza geben.

Sonstiger Belag
Beim Belegen deiner Pizza darfst du kreativ sein. Achte aber darauf, dass du hochwertige
Produkte verwendest und diese richtig einsetzt.
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Klassische Tomatensauce

Zutaten & Infos
Z=\
\' ] 500g geschalte Tomaten
N’/
fubere tung 2EL Olivendl
min
@ »TL Salz
Gesamt Basilikum oder Oregano
5min
Menge
500g
Zubereitung
Schritt 1 Bei geschalten Tomaten Strunk entfernen und etwas zerkleinern.
Vermengen & Geschafft Olivendl und Salz dazugeben und gut vermischen. Entweder mit

frischem Basilikum oder mit getrocknetem Oregano verfeinern.
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Knoblauch-Tomatensauce

Zutaten & Infos

-~

=
\' L/\; 250¢g Cocktailtomaten
~—

Zubereitung

- 1 Knoblauchzehe
min

@ eingelegte Chilis, Basilikum, Salz, Peffer

Gesamt
10 min

Jian

Menge
250¢g

Zubereitung

Schritt 1 Die Cocktailtomaten halbieren und mit Knoblauch in Olivendl anbra-
Anbraten ten. Eingelegte Chilis dazugeben und salzen.

Schritt 2 Im Mixer mit Basilikum purieren und mit Pfeffer abschmecken.

Mixen & Geschafft
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Kiirbis-Burrata-Creme

Zutaten & Infos
f\\
0y 150¢g Hokkaidokurbis
N’
Zuﬁ:rei.tung 1 Burratina
min
@ 1 Knoblauchzehe
Gesamt Salz, Pfeffer, Kirbiskernol
15 min
Menge
300g
Zubereitung
Schritt 1 Den Kirbis in Streifen schneiden und mit dem Knoblauch in Ol an-
Anbraten braten, dabei etwas salzen.
Schritt 2 Anschliel3end den Kurbis in Stlicke schneiden und in einem Mixer
Mixen mit Kurbiskerndl, Olivendl und Pfeffer purieren.
Schritt 3 Anschliel3end mit der Burrata vermischen und gegebenenfalls noch-

Geschafft mal nachwirzen.
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Weil3e Sauce

Zutaten & Infos

—
/. \
vl
N’

Zubereitung
5min

O

Gesamt
5min

Jian

Menge
200¢g

Zubereitung

Schritt 1
Vermengen & Geschafft

Tipp:

100g Ricotta

100g Mozzarella

Salz, Pfeffer

Ricotta und Mozzarella vermischen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Falls die Sauce zu fest ist, kannst du 1- 2 TL Sahne untermischen.
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Rucola & Parmaschinken

Zutaten & Infos

~~
l \
vl
N’

Zubereitung
10 min

O

Gesamt
10 min

Jian

Portion
1

Zubereitung

Schritt 1
Vorbereiten

Tipp:
Schritt 2
Backen

Tipp:
Schritt 3
Belegen

1 Teigling direkter Teig (sieche S.10)

80¢g Basilikum-Tomatensauce
(siehe S.19)

100g Mozzarella

4 Scheiben  Parmaschinken

8 Coktailtomaten

Rucola, Olivendl, Parmesan

Den Teig schonend langlich formen, um die Luftblasen méglichst
beizubehalten. Mit wenig Tomatensauce und etwas Olivendl bestrei-
chen.

Dunne Luftblasen aufstechen, damit sie nicht verbrennen.

Im Ofen backen, bis sie eine schéne Farbe bekommt. Kurz vor Ende
mit Mozzarella belegen.

Backe die Pizza bei nicht zu hohen Temperaturen und dafir etwas

langer, damit sie knusprig wird.

Zunachst den Rucola auf die Pizza geben, dann den Parmaschinken
darauf platzieren. Mit den Tomaten garnieren und frischen Parmesan
dartberreiben. Zum Schluss mit Olivendl verfeinern.
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Margherita

Zutaten & Infos

~~
l \
vl
N’

Zubereitung
10 min

O

Gesamt
10 min

Jian

Portion
1

Zubereitung

Schritt 1
Formen

Schritt 2
Belegen

Schritt 3
Backen

Schritt 4
Geschafft

Tipp:

1 Teigling Napoletana-Teig (siehe S.16)
60-80g San Marzano Tomaten D.O.P.

80-100g Fior di latte oder Mozzarella
6-7g Olivendl (Extra Vergine)
5-7g Parmesan

frischer Basilikum

Den Teigling rund und mit diinnem Rand formen.

Mit der Tomatensauce, Parmesan und Mozzarella belegen und mit
Olivendl und Basilikum verfeinern.
Schneide den Mozzarella nicht zu diinn, sodass er im Ofen nicht

sofort verbrennt.

Nach AVPN wird die Pizza Napoletana bei ca. 485°C 60-90 Sekun-
den gebacken.

Nach Wunsch noch mit frischem Basilikum garnieren.



Pizza Basics - mit Filippo Licciardo Seite 24

Marinara

Zutaten & Infos
( ( \, 1 Teigling Napoletana-Teig (siehe S.16)
N’/
Zu?grei.tung 70-100g San Marzano Tomaten D.O.P.
min
@ 6-8g Olivendl (Extra Vergine)
Gesamt 3g Knoblauch
10 min
g Oregano
Portionen
1
Zubereitung
Schritt 1 Den Teigling rund und mit diinnem Rand formen.
Formen
Schritt 2 Mit der Tomatensauce und Knoblauch belegen und mit Olivendl und
Belegen Oregano verfeinern.
Schritt 3 Nach AVPN wird die Pizza Napoletana bei ca. 485°C 60-90 Sekun-

Backen & Geschafft den gebacken.
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Allerlei Schweinereien

Zutaten & Infos

—~
l \
vl
N’

Zubereitung
10 min

O

Gesamt
10 min

Jian

Portionen
1

Zubereitung

Schritt 1
Formen

Schritt 2
Backen

Schritt 3
Belegen

Schritt 4

Fertig backen & Geschafft

1 Teigling No-Knead-Teig (siehe S. 15)
80¢g Ricotta

80¢g Mozzarella

80¢g Nduja

4 Scheiben Salsiccia piccante

4 Scheiben Mailander Salami

3 Scheiben Pancetta

frischer Basilikum, Olivendl, Parmesan
oder Pecorino

Der No-Knead-Teig ist sehr weich, forme ihn deshalb vorsichtig lang-
lich und achte darauf, dass nicht zu diinne Luftblasen entstehen. Mit
Olivenol bestreichen.

Im Ofen zu drei Vierteln backen. Die Temperatur sollte dabei nicht zu
hoch sein.

Die Pizza auf ein Gitterrost geben und mit Ricotta, Mozzarella, Nduja,
Mailander Salami, Salsiccia picante und Pancetta belegen. Mit etwas
Parmesan oder Pecorino bestreuen.

Wieder in den Ofen schieben und fertig backen. Danach mit fri-
schem Basilikum und etwas Olivendl garnieren.
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Hawaii

Zutaten & Infos
( LY 1 Teigling Biga-Teig (siehe S. 11)
N’
Zubereitung
S 1 Ananas
@ 2cl Ananassaft
Gesamt 1TL brauner Zucker
20 min
100g Mozzarella
Portion 4 Scheiben  Schinken (hauchdinn
! geschnitten)
1cl Gin
4cl Tonic Water
frische Minze
Zubereitung
Schritt 1 Die Ananas schalen, den Strunk entfernen und in Stlcke schneiden.
Ananascreme zubereiten Diese in der Pfanne mit Zucker karamellisieren und mit Ananassaft
abléschen. AnschlieRend zu einer feinen Creme mixen.
Schritt 2 Die Minze mit Gin und Tonic Water zu einem Pesto mixen.

Minzpesto zubereiten

Schritt 3 Den Teigling rund formen und in der Mitte kreuzférmig einschneiden.

Formen Jedes Viertel mit Mozzarella, Schinken, der Ananascreme und etwas
Minzpesto belegen. Die Teigecken von der Mitte nach aul3en ziehen
und festdricken, sodass die den Belag umschliel3en.
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Schritt 4
Backen

Schritt 5
Geschafft

Im Ofen backen, bis die Pizza eine schéne Farbe hat.

Mit frischer Minze garnieren und die Ananasblatter in die Mitte set-
zen. Mit dem Minzpesto finalisieren.
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Frutti di mare

Zutaten & Infos
o~
( LY 1 Teigling Biga-Teig (siehe S. 11)
N’/
Zuzzr:lit:ng 100g Tomatensauce (siehe S.18)
@ 100g Meeresfrichtemix
GESaT Petersilie
20 min
Portion Pesto
1
1 Knoblauchzehe
80¢g Petersilie
%TL Salz
2TL Olivendl
Zubereitung
Schritt | Alle Zutaten gut mixen.
Pesto zubereiten
Schritt 2 Die Meeresfriichte auftauen, in der Pfanne mit Olivendl anbraten und
Meeresfrichte Salzen. Dann die Tomatensauce und feingeschnittene Petersilie hin-
vorbereiten zugeben und ca 4 -5 Minuten kochen lassen.
Schritt 3 Den Teig flach formen, mit Tomatensauce bestreichen und im Ofen
Pizzabrot backen backen.
Schritt4 Die Meeresfriichte mit dem Pizzabrot und dem Pesto dekorieren.

Anrichten & Geschafft
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Sechs am Gaumen

Zutaten & Infos
( LY 1 Teigling direkter Teig (siehe S.10)
~_’/
Zubereitung
— 50g Mozzarella
@ 25g Pecorino
Gesamt 25 g Ricotta
10 min
50g Gorgonzola
Portionen 20g gerducherter Scamorza
1
20g Parmesan
Parmesanchip (zum Rezept), frische Cocktailto-
maten und Basilikum
Zubereitung
Schritt 1 Den Teigling formen und mit den verschiedenen Kéasesorten belegen.
Belegen
Schritt 2 Im Ofen backen, bis die Pizza eine schéne Farbe hat.
Backen
Schritt 3 Mit frischen Cocktailtomaten, Basilikum und dem Parmesanchip

Geschafft garnieren.


https://www.7hauben.com/rezept/parmesanchips/
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Gourmet

Zutaten & Infos
( ( \, 1 Teigling Pizzateig mit Poolish (siehe S.12)
~_’/
Zuzzrei.tung 100g Kurbis-Burrata-Creme
min
(siehe S. 20)
@ 8 Scheiben Entenbrust (ca. eine halbe Brust)
Gesamt
2ol 80g Mozzarella
@ 20g Pecorino
Portion
! getrocknete Chiliflocken
Zubereitung
Schritt 1 Die Entenbrust auf der Hautseiten scharf anbraten, dann wenden
Vorbereiten und bei niedriger Temperatur ca. 5 Minuten rosa garen.
Schritt 2 Den Teigling flach und mit wenig Rand formen und mit der Kirbis-
Belegen creme, der Entenbrust sowie dem Mozzarella belegen. Zum Schluss
Pecorino darlber reiben.
Schritt 3 Im Ofen backen, bis die Pizza eine schéne Farbe hat.
Backen
Schritt4 Mit Chiliflocken und Pecorino verfeinern.

Geschafft
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Vegan

Zutaten & Infos

( ( \, 1 Teigling Pizzateig mit Poolish (siehe S. 13)

N’

Zubereitung 200 Cocktail

B g ocktailtomaten

@ 1 Knoblauchzehe

Gesamt 100g Semmelbroésel

20 min

frischer Basilikum, Olivendl, Salz, Pfeffer
Portion
1
Zubereitung
Schritt 1 Die Cocktailtomaten in Olivendl anbraten und mit Salz und Pfeffer
Vorbereiten wurzen. Einen Teil davon mit Knoblauch, Basilikum und Olivendl zu
einem Pesto mixen. Die Semmelbrosel in Olivendl kurz anbraten, bis
sie goldbraun sind.

Schritt 2 Den Teigling formen und mit dem Tomatenpesto bestreichen. Mit
Belegen Knoblauch, den vorbereiteten Tomaten und Basilikum verfeinern.
Schritt 3 Im Ofen backen, bis die Pizza eine schone Farbe hat.
Backen
Schritt 4 Mit den Semmelbrdseln bestreuen und mit Basilikum und Olivenol

Geschafft verfeinern.
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Alla Norma

Zutaten & Infos
( ( \, 1 Teigling Pizzateig mit Poolish (siehe S. 13)
N’
Zuzzrei.tung 90g Basilikum-Tomatensauce
min
(siehe S.18)
@ 50g Ricotta
Gesamt
2ol 50g Parmesan
@ 100g Mozzarella
Portion
! 1 Aubergine
2 Cocktailtomaten
frischer Basilikum, Olivendl, Knoblauch, Salz,
Basilikum
Zubereitung
Schritt 1 Die Aubergine schalen, in Wurfel schneiden und in einer Pfanne mit
Auberginen vorbereiten Olivenél, feingeschnittenem Knoblauch und Basilikum anbraten.
Dabei leicht salzen.
Schritt 2 Den Teigling formen und mit Tomatensauce, der Ricotta-Mozzarel-
Belegen la-Mischung, Parmesan, Auberginen und reichlich frischen Basilikum
belegen. Geviertelte Cocktailtomaten dazugeben und mit Olivendl
betraufeln.
Schritt 3 Im Ofen backen, bis die Pizza eine schone Farbe hat.
Backen
Schritt 4 Zum Schluss nochmal mit Parmesan bestreuen.

Geschafft
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Fragen & Antworten

Manche Fragen erreichen
Filippo besonders oft,
weshalb deren Antworten
hier nochmal zusam-
mengefasst sind.

Mein Teig ist zu weich — was nun?
Wenn der Teig zu weich ist, lass ihn mal 30 -60 Minuten im Kuhl-
schrank rasten, dann zieht er wieder etwas an.

Wie bekomme ich die Pizza auf die Schaufel?

Achte darauf, dass du genug Mehl auf der Schaufel hast. AulRer-
dem solltest du die Pizza auf der Arbeitsflache nur zu zwei Dritteln
ausbreiten und sie dann erst auf der Schaufel auf die finale Grole
zurechtziehen.

Was mache ich, wenn die Pizza im Ofen klebt?

Wenn es mal so weit ist, ist leider nicht mehr viel zu retten. Aller-
dings kannst du mit einigen Tipps vermeiden, dass das passiert: Der
Pizzaofen muss heil3 genug sein und der Pizzaboden soll nicht kle-
ben — verwende also gentigend Mehl (aber auch nicht zu viel, dass
es im Ofen verbrennt). Mach die Pizza auch nicht ganz zu diinn, dann
ist es einfacher. Wenn du ein Blech verwendest, kannst du dieses
Eindlen.

Kann ich Pizzateig einfrieren?

Ja, das geht. Allerdings darf der Teig noch nicht Uberreif sein. Am
besten lassen sich die Teiglinge in Frischhaltefolie mit etwas Ol ein-
frieren. Wenn du den Teig verwenden méchtest, lass ihn langsam
wieder auftauen. Falls du von Anfang an planst, den Teig einzufrie-
ren, kannst du dies auch schon nach dem Portionieren aber vor der
StUckgare tun, sodass der Teig dann erst vor dem Backen fertig reift.

Kann ich eine fertige Pizza einfrieren?

Ja, nimm die Pizza dann aber etwas friher aus dem Ofen und lass sie
dann abkUhlen. Anschlief3end in Frischhaltefolie wickeln und dann
einfrieren. Wenn du sie nur einen Tag aufbewahren méchtest, kannst
du das auch im Kuhlschrank tun.
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Wie mache ich eine Pizza auf dem Grill?

Es gibt fur den Girill eigene Pizzaaufséatze, die du hierfur verwenden kannst. Wenn der
Grill grofd genug ist, kannst du auch selbst ein Setup basteln, in dem du ein kleines Feuer
machen kannst. Wenn du die Pizza dann daneben drehst, bekommt sie auch von oben
eine schoéne Farbe.

Wie backe ich Pizzen fiir mehrere Gaste?

Zum Vorbereiten kannst du die Pizza nur mit Tomatensauce bestreichen und zu 75 %
backen. Sobald deine Gaste bereit sind, kannst du nur die Pizza belegen und mit Ober-
hitze fertigbacken.
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