Pizza mit Artischocken und Oliven

Fiir 4 Portionen

Teig:

500 g Pizzamehl (Type 00) 2 TL Salz 2,5 g frische Hefe
1 EL Olivenol

Sugo:

500 g passierte Tomaten 2 EL Olivenol 1 Prise Zucker

1 TL Salz % TL Pfeffer Basilikumblétter
Belag:

250 g Mini-Mozzarallakugeln 1 Glas Artischockenherzen griine Oliven

% Bund Rucola 2 EL Olivenol

Auflerdem:

1 Pizzastein (optional)

Teig vorbereiten:

Fiir den Teig die Halfte des Mehls und das Salz in einer Schiissel mischen. Die Hefe hineinbro-
seln, 300 ml lauwarmes Wasser dazugeben und das Ganze mit den Quirlen von Handriihrgerét
oder Kiichenmaschine zu einem fliissigen Teig verarbeiten. Die Schiissel mit einem Kiichentuch
bedecken und den Teig 30 Minuten ruhen lassen.

Pizzateig zubereiten:

Das restliche Mehl mit dem Knethaken oder den Hénden unter den Teig mischen und 3 Minuten
kréftig weiterkneten. Den Teig zu einer Kugel oder Rolle formen und in vier gleich grofie Stiicke
teilen. Jedes Stiick in einer Schiissel mit Frischhaltefolie fest verschlossen an einem gleichméflig
warmen Ort weitere 2 Stunden gehen lassen.

Sugo herstellen:

Fiir den Sugo die passierten Tomaten in einer Schiissel mit dem Olivendl verrithren und mit
Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Basilikumblitter waschen, griindlich trocknen, in kleine
Stiicke zupfen und unter den Sugo heben. Den Backofen samt Backblech auf 220 °C Umluft
vorheizen. Bei Verwendung eines Pizzasteins den Stein nach Gebrauchsanleitung vorheizen.
Pizzen belegen:

Die Teigstiicke auf der bemehlten Arbeitsfliche zu millimeterdiinnen Fladen ausrollen, dabei
immer wieder wenden. Den Teig auf Backpapier legen, mit Tomatensugo bestreichen, mit Moz-
zarellakugeln, Artischockenherzen und Oliven belegen. Die Pizza mit dem Backpapier auf den
heiflen Pizzastein oder das heifle Blech legen und im Ofen 1215 Minuten knusprig backen. Je
nach Backofengréfie die Pizzen gleichzeitig oder nacheinander backen.

Rucola hinzugeben:

In dieser Zeit den Rucola verlesen, waschen, trocken schiitteln und grob schneiden oder zupfen.
Die fertige Pizza aus dem Ofen nehmen, mit Rucola bestreuen und mit etwas Olivendl betraufelt
servieren.

Tipp:

Der Teig wird mit speziell italienischem Mehl zubereitet. Alternativ gelingt er aber auch mit
Weizenmehl Type 405. Sie konnen den Teig auch schon am Vortag vorbereiten und die zweite
Gehzeit entsprechend verldngern. In diesem Fall den portionierten Teig im Kiihlschrank aufbe-
wahren.
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