Hdhnchen-Pizza

Fiir 4 Personen

20 g frische Hefe 500 g Mehl 1 Tl Salz

Mehl 4 Hihnchenkeulen 5 El Ol

2 Gemiisezwiebeln 4 Knoblauchzehen 1 rote Pfefferschote

2 grofle Champignons 3 Mohren 11 T1 Zucker

150 ml Weilwein 2-3 El Sojasofle 1 T1 schwarze Pfefferkérner

50 g Cashewkerne

Fiir den Pizzateig 300 ml kaltes Wasser in die Riihrschiissel der Kiichenmaschine geben. Die
Hefe mit den Hénden hineinbréseln und verriihren, bis die Hefe sich vollstdndig aufgelost hat.
Zuerst das Mehl und dann das Salz zugeben. Den Teig 10-15 Min. durchkneten. Auf der bemehl-
ten Arbeitsfliche zu einer Kugel formen. Dann wieder in die Riihrschiissel geben, luftdicht mit
Klarsichtfolie bedecken und 1 Std. bei Zimmertemperatur gehen lassen. Dann die Hahnchenkeu-
len hiuten und im Gelenk teilen. 4 El Ol in einer Pfanne erhitzen und die Keulen rundherum
hellbraun anbraten, dann in eine Auflaufform (ca. 23 cm O) geben. Zwiebeln halbieren und in
Streifen schneiden. Knoblauch in diinne Scheiben, Pfefferschote in Ringe schneiden. Alles mit 1
El Ol in die Pfanne geben und 2 Min. anbraten. Champignons putzen, in Scheiben schneiden
und 1 Min. mitbraten. Mohren schélen, in 1 cm breite Stiicke schneiden und 5 Min. mitbraten.
Alles iiber den Héhnchenkeulen verteilen. Zucker in der Pfanne hellgelb schmelzen, mit Weif3-
wein abloschen und mit Sojasofle wiirzen. Zum Gemiise gieflen. Pfeffer in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Im Morser grob zerstoflen und das Gemiise damit wiirzen. Cashewkerne dariibergeben.
2/3 vom Pizzateig etwas grofier als die Auflaufform ausrollen. Den Rand der Auflaufform mit
Eiweif bestreichen und die Auflaufform mit dem Teig verschlieen. Mehrmals mit einem Messer
einstechen. Im heiflen Ofen bei 180 Grad im unteren Drittel ca. 40 Min. garen (Umluft nicht
empfehlenswert).
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