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Die Zöpfe

1. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfl äche 
oval ausrollen. Den Belag in der Mitte ver teilen.

2. Die Ränder links und rechts von der Füllung 
einschneiden.

3. Die Pizza fl echten, indem man die Teig-
lamellen von beiden Seiten abwechselnd über-
einander klappt.

SchnitttechnikenSchnitttechniken

1

3

2
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Die Sonnenblumen

1. Auf einer bemehlten Arbeitsfl äche 2 runde 
Teigplatten von 30 cm Durchmesser ausrollen. 
Auf einer Teigscheibe die Füllung ringförmig am 
Rand entlang und als Klecks in der Mitte der 
Scheibe verteilen.

2. Die zweite Teigscheibe daraufl egen und eine 
Schale über die Füllung in der Mitte stülpen. Den 
Teigrand in ca. 20 Streifen schneiden.

3. Die Lamellen um 90 Grad drehen, damit die 
Füllung nach oben zeigt.

1

3
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Sterne

Den Ofen auf die höchste Stufe zwischen 250 und 300 Grad 
vorheizen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfl äche zu ei-
nem Kreis von ca. 30 Zentimetern Durchmesser ausrollen und 
auf eine bemehlte Pizzaplatte legen.

Einschneiden wie auf S. 10 beschrieben, dann die Artischo-
ckencreme auf der restlichen Fläche verstreichen. Den Moz-
zarella abtropfen lassen, in Würfel schneiden und auf der 
Artischockencreme verteilen. Dann die Ränder wie auf S. 10 
beschrieben falten.

Die harten Blätter der Artischocken abzupfen und mit einem 
kleinen, scharfen Messer um die Herzen herumschneiden. Die 
Blätter am Artischockenboden abschneiden und die Herzen in 
feine Scheiben schneiden. Mit dem Olivenöl und dem Zitronen-
saft beträufeln und gut durchmischen.

Die Pizza je nach Hitze des Ofens 5–10 Minuten backen. Den 
Parmesan zu Spänen hobeln. Die Pizza nach dem Heraus-
nehmen mit den rohen Artischocken und dem Parmesan be-
legen. Sofort servieren.

Stern mit Artischocken-
creme, r ohen Artischocken, 
 Mozzarella und Parmesan

Für 1 Pizza

Vorbereitung: 10 min

Backzeit: 5–10 min

250–300 g Pizzateig 
(s. S. 6)

5 EL Artischockencreme
1 große Kugel Büffel-
mozzarella

4 Artischocken 
„poivrade“ (kleine, 
violette Artischocken aus 
der Provence)

1 EL Olivenöl
Saft von ½ Zitrone
50 g Parmesan

34
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Sonnen

Den Ofen auf die höchste Stufe zwischen 250 und 300 Grad 
vorheizen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfl äche zu ei-
nem Kreis von ca. 30 Zentimetern Durchmesser ausrollen und 
auf eine bemehlte Pizzaplatte legen.

Einschneiden wie auf S. 11 beschrieben, dann die Crème 
Fraîche auf der restlichen Fläche verstreichen. Die Zwiebel 
schälen und hacken. Den Gorgonzola würfeln. Die Birnen 
schälen, die Kerngehäuse entfernen und in Streifen schneiden.

Den Gorgonzola auf der Crème Fraîche verteilen, darauf die 
Birnen und die Zwiebelwürfel geben. Den Teig wie auf S. 11 
beschrieben falten.

Die Pizza je nach Hitze des Ofens 5–10 Minuten backen, aus 
dem Ofen nehmen, den Salat darauf verteilen und sofort ser-
vieren.

Sonne mit Birnen, 
roten Zwiebeln, Gorgonzola 

und Salat
Für 1 Pizza

Vorbereitung: 15 min

Backzeit: 5–10 min

250–300 g Pizzateig 
(s. S. 6)

4 EL Crème Fraîche
½ rote Zwiebel
150 g Gorgonzola
2 Birnen
75 g gemischter grüner 
Salat
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Zöpfe

Den Ofen auf die höchste Stufe zwischen 250 und 300 Grad 
vorheizen. Die roten Früchte vorsichtig waschen und trocken-
tupfen. Die Mascarpone mit dem Puderzucker und dem Zitro-
nenabrieb verquirlen. 

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfl äche oval ausrollen und 
auf eine bemehlte Pizzaplatte legen. Die Mascarpone in der 
Mitte verstreichen und die Früchte wie auf S. 8 beschrieben da-
rauf verteilen. Die Ränder um die Füllung herum einschneiden 
und fl echten wie auf S. 8 beschrieben.

Die Pizza je nach Hitze des Ofens 7–12 Minuten backen. Lau-
warm oder kalt servieren und kurz vorher mit Puderzucker be-
stäuben.

Zopf mit r oten Fr üchten 
und Zitronen-Mascarpone 

Für 1 Pizza

Vorbereitung: 20 min

Backzeit: 7–12 min

300 g rote Früchte
3 EL Mascarpone
30 g Puderzucker
Abrieb von 1 Zitrone
200 g Pizzateig (s. S. 6)

68
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Maßeinheiten

1 TL
1 EL

1/8 cup / Tasse
¼ cup oder ¼ Glas

½ cup / ½ Wasserglas
1 cup / 1 Wasserglas

2 cups / 2 Wassergläser
4 cups / 4 Wassergläser

Flüssigkeiten

Metrisches 
System Anderer NameKüchenmaß

  5 ml
 15 ml
 35 ml
 65 ml
125 ml
250 ml
500 ml

1 l

1 oz
2 oz
4 oz
8 oz

Anderer Name

 2 oz 
 4 oz
 6 oz
 8 oz
16 oz

Feste Stoffe

1 / 8 oz
1 / 8 lbs
1 / 4 lbs
3 / 8 lbs
1 / 2 lbs
1 Pfund

Metrisches 
System Küchenmaß

 30 g  
 55 g
115 g
170 g
225 g
454 g

Backtemperaturen

 70 °C
100 °C
120 °C
150 °C
180 °C
200 °C
230 °C
260 °C

Th. 2–3
Th. 3–4
Th. 4
Th. 5
Th. 6
Th. 6–7
Th. 7–8
Th. 8–9

Hitze ° Fahrenheit° Celsius Thermostat

Sehr niedrig
Niedrig

Mittlere Hitze

Heiß

Sehr heiß

150 °F
200 °F
250 °F
300 °F
350 °F
400 °F
450 °F
500 °F
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