Pizza bianca o rossa

Zutaten fur je 8 Mini-Pizzen

Fur den Mirbeteig:

e 1/4 Wurfel Hefe, 10g
e 250g Mehl

e 1 gestrichener TL Salz
e 2 EL mildes Olivenol
e Mehl zum Arbeiten

e Ol fir das Blech

Fiir eine Pizza rossa:

e 350g passierte Tomaten, aus der Dose

e 1 fein geriebene Knoblauchzehe

e 1 Msp. fein geriebener Ingwer

e 1/2 TL getrockn. italienische Krauter, ersatzweise je 1 Msp. getrockn. Oregano,
Bohnenkraut, Majoran, Thymian, Rosmarin

¢ mildes Chili-Salz

e Zucker

e 120g Cocktailtomaten

e 1 EL mildes Olivendl

e 1 TL Aceto balsamico

e 24 Mini-Mozzarella-Kugeln

e 2 EL schwarze Oliven, ohne Stein

¢ 1 Handvoll Basilikumblatter

o Pfeffer aus der Muhle

Fir eine Pizza bianca:

e 1 EL Pinienkerne

e 2 Bund Rucola a ca. 50g

e 8 hauchdunne Scheiben Parmaschinken oder anderer Rohschinken
e 100g Artischockenherzen, aus dem Glas

e 4 Kkleine feste Steinpilze

¢ 1 Handvoll kleine Pfifferlinge

e mildes Chili-Salz

e 1TLOI

e 250 Fontina-Spane, ersatzweise Mozzarella
e 1-2TL mildes Olivendl

e 1 TL Balsamico bianco

e Zucker
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o Pfeffer aus der Muhle
Zubereitung:

Fur den Hefeteig die Hefe in 125ml lauwarmem Wasser auflésen. Mit Mehl, Salz und
Olivendl in einer Schussel zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in 8 Portionen a ca.
50g teilen, diese nebeneinander auf ein leicht bemehltes Backblech setzen und
zugedeckt an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen. Alternativ den Teig im
Ganzen gehen lassen und 1 grol3e Blech-Pizza backen.

Fur eine Pizza rossa fur die Tomatensauce die passierten Tomaten mit Knoblauch,
Ingwer und Krautern in einem kleinen Topf erhitzen. Mit Chili-Salz und 1 Prise Zucker
wurzen und offen knapp unter dem Siedepunkt einige Minuten ziehen lassen.

Fir eine Pizza bianca die Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett leicht
rosten, herausnehmen und abkuhlen lassen.

Rucola verlesen, waschen, trocken schleudern und grobe Stiele entfernen. Die Blatter in
ca. 1cm breite Stucke schneiden. Die Schinkenscheiben halbieren. Artischocken
abtropfen lassen und in Spalten schneiden. Die Pilze putzen und trocken abreiben, die
Pfifferlinge, falls notig, waschen und trocken tupfen. Die Steinpilze in schmale Spalten
schneiden. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin
verstreichen und die Pilze 2 - 3 Minuten anbraten. Mit Chili-Salz wurzen.

Den Backofen auf 250°C vorheizen.

2 Backbleche mit Ol einfetten. Die Teiglinge auf der leicht bemehlten Arbeitsflache zu
Kreisen von ca. 10cm Durchmesser ausrollen und nebeneinander auf die Bleche legen.
FUr eine Pizza bianca den Kase, fur eine Pizza rossa die Tomatensauce gleichmalig
darauf verteilen, dabei etwa 1cm Rand frei lassen. Die Pizzen nacheinander im Ofen auf
der unteren Schiene ca. 15 Minuten goldbraun backen, herausnehmen und sofort
belegen.

Fur die Pizza bianca den Rucola mit Olivendl, Essig, Chili-Salz und Zucker marinieren

und mittig auf den Pizzen verteilen. Darauf je 2 halbe Schinkenscheiben mit Artischocken

und Pilzen anrichten. Mit Pinienkernen bestreuen.

Fur die Pizza rossa die Tomaten waschen, halbieren und mit Olivendl, Essig, Chili-Salz
und 1 Prise Zucker marinieren. Mit Mini-Mozzarella, Oliven und Basilikum auf den Pizzen
anrichten. Zuletzt Pfeffer dartibermahlen.
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