Pizza Rodolfo
Italien (flir 4 Personen)
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Vorbereitung:
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[ ]

500g Weizenmehl

2 Teeléffel Salz

1 Prise Zucker

20g frische Hefe

3dl lauwarmes Wasser

2 Essléffel Olivendl

300...400g Mozzarella

200g gekochter Schinken (Scheiben)
50g Salamischeiben

1 Peperoni

2 Tomaten

1 Zwiebel

1 grosse handvoll entsteinte Oliven
200g frische Champignons

1 Biichse Pizzasauce (400g)
reichlich frische Gewlrze (Salbei, Basilikum, Oregano efc), im Winter ggf. getrocknete
Gewdlirzmischung

geriebener Parmesankase

Pizzateig herstellen:

o  Das Mehl in eine grosse Schiissel sieben und Salz und Zucker unterriihren

o Inder Mitte eine Mulde ausbilden und die Hefe hineinbrdckeln und mit etwas vom Wasser
mit einem Loffel verriihren; mit Mehl wieder zudecken; die Schiissel mit einem Tuch
bedecken und die Hefe an warmem Ort 15-20 Minuten gehen lassen (die Hefe kommt
dann wieder an die Oberfldche hoch).

o  Das restliche Wasser und das Olivendl beigeben und mit einer Kelle gut verriihren bis
alles Mehl aufgesogen wurde. Dann den Teig aus der Schiissel nehmen und auf dem
Tisch von Hand 5...10 Minuten kneten bis er elastisch ist und nicht mehr klebt. Im Notfall
etwas Mehl oder Wasser beigeben, falls die Konsistenz nicht ganz stimmt.

o  Den Teigklumpen wieder in die Schussel geben, mit einem Tuch bedecken und ca. 45
Minuten wieder an warmem Ort aufgehen lassen. Der Teig verdoppelt dabei sein Volumen
cirka.

o  Den Teig in Portionen teilen und mit dem Wallholz auf einer bemehlten (!) Arbeitsflache
diinn in die gewlinschte Form auswallen. Fiir 4 Personen im Backofen am besten 2
Backbleche mit je 1 eckigen Pizza machen.

Tomaten und Mozarella in Scheiben schneiden.

Peperoni in Streifen schneiden.

Den Schinken in Streifen schneiden.

Die Champignons waschen, Stielansatz wegschneiden und langs dreiteilen.

Die frischen Gewdirze klein hacken.

Zubereitung:
[ ]
[ ]
]
Tipp:
]
[ ]

Zwiebel in diinne Ringe schneiden.

Den Pizzateig auf 2 mit Backfolie ausgelegte Backbleche legen. Aufpassen, dass er nicht reisst.
Ggf. von Hand an die Réander ziehen.

Mit einer Gabel viele Locher in den Teig stechen.

Die Pizzasauce mit einem Léffel diinn auf dem Teig verteilen.

Die Gewdirze verteilen.

Danach alle Beilagen auf der Pizza verteilen: Tomaten, Peperoni, Zwiebelringe, Oliven, Schinken,
Champignons, Salami. Zuoberst die Mozzarella-Scheiben.

Etwas geriebenen Parmesankase (iber die Pizza streuen.

Den Ofen auf 230°C vorheizen und die Pizzableche einlegen. Im Umluftbetrieb backen, bis die
Réander etwas braun sind. Je nach Grdsse dauert das zwischen 12 (runde Pizza) und knapp 20
(grosse eckige Pizza) Minuten. Bei unterschiedlich grossen Pizzen sollte man zuerst die grosse
Pizza in den Ofen geben und nach ca. 8 Minuten die zweite.

Der Perfektionist dreht und wechselt (oben/unten) die Backbleche in der Halbzeit, weil die
Temperaturen im Backofen tiblicherweise recht inhomogen sind.

Die Beilagen kann man nattirlich beliebig variieren.

Falls man den Teig bis zu 1 Tag im voraus herstellen will, kann man ihn im KiihIschrank lagern,
nachdem er aufgegangen ist.




