Pizza Speciale

Fiir 4 Portionen

125 ml Wasser 250 g Mehl 3 Pck. Hefe

10 ml Olivensl 500 g passierte Tomaten 1 Bund Basilikum
3 Prisen Salz 1 Prise Zucker 2 Prise Pfeffer

1 Chilischote 2 Knoblauchzehen 100 g Mozzarella

200 g Austernpilze 3 Scheiben Parmaschinken 1 Bund frische Krauter

Fiir den Teig Mehl in eine Schiissel sieben und mit der Hefe mischen. Das Wasser, Salz und
Olivenol zugeben und alles gut durchkneten. Wenn moglich, den Teig fiir einige Stunden abge-
deckt gehen lassen, damit die Hefe arbeiten kann. Den fertigen Teig ausrollen und auf ein leicht
gefettetes Backblech geben.

Die passierten Tomaten mit dem Basilikum vermengen und kurz mit einem Piirierstab zu einer
gleichméfBigen Sauce piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Danach die Toma-
tensauce gleichméflig auf dem Pizzaboden verteilen.

Nun kann die Pizza nach Lust und Laune belegt werden. Braten Sie beispielsweise feine Chili-
streifen, Knoblauch und Austernpilze kurz mit etwas Olivenol in der Pfanne an. Frische Krauter
hinzufiigen und das Ganze gleichméfig auf dem Pizzaboden verteilen. Den Parmaschinken eben-
falls auf die Pizza geben. Zum Schluss die Mozzarella in Scheiben schneiden und auf die Pizza
legen. Diese wandert bei 200 ° fiir 10 min. in den vorgeheizten Ofen.
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