


Pegqate und S’W
| Bérengére Abratam

s Folod. Amélie Rocke . -
e = 7 :
== Uberseizung: Huren Gorvig

\

R

= = =5 = = = i
= 2 — = — — = I =
=1 =\ = = = == = - =
== =W — —— =
E —1 = — B P e = 1
= =3 —] sl== =
, —1 =] — 1 = =
3 -- H B -
g —1 =) = = =
— 5 = 5
E = El d
pm— —— -
= =
= = =
— =
— =
—

[

il

"\
il
i

- T .-
=y o e . 13 =
L T - |
__.? - s L
——— " !
- C
. mpe
L WY -
T i, X
T
=
o
=X
1 =

Jan. Thonbocke Verlag



= TH6 UND SO

o Pizzateig

% Tomatenseiien

| Tomatensofde mit Aubergine und Rosmarin
. Basilikumpesto

Rucofopesto

Pesto Rosso

'*%m TGN

e Zopfe
ﬁ‘g Sonnenblumen

£ . Sterne

Sonnen

Schnecken mit Lardo di Colonnata,

Rosmarin und Créme Fraiche 20
Strudel mit Ricotta, Tiroler Speck -

und Salbei 22

= Kleine Schnecken mit Aubergine,

.....

) & = Schafskése, Honig und Thymian 24

6 ®  Pizzaschnecke mit Pancetta, Oliven und

VAR . Mozzarella 26

z :'r"'% “Kleine Schnecken mit Pistazien und

7 Schokotropfen 28

Vs

""'—%FERN[ SR <
- Stern mit Kirschtomaten, Mozzarella,

8 ,_-9': *  Schinken und Rucola 30

9 3 —~ ~Stern mit Kartoffeln, Rosmarin, Mozzarella
10:%9 und Schinken : 32
11 “2F% Stern mit Artischockencreme, rohen

: Artischocken, Mozzarella und Parmesan 34
et 'T-;‘ Stern mit.gegrillter Paprika, eingelegten
..__'_ -~ Tomaten, Sardellen, Zwiebeln und

B ““Oliven

Stern mit Schokc;-Nuss-Creme und Bananen 38
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: ,,..,,5
' PINWAEELS
Gedrehter Kranz mit Champignon-Trijffel-

-

3 -'-'.::._h Schnecken mit Schinken, Emmentaler,
= Schnittlauch und Sahne

40
42

Vegetarische Sonne
18 Sonne mit Kiirbis
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Sonne mit Pfifferlingen und Haselnijssen 44
Sonne mit Réucherlachs, La Ratte-Kartoffeln,

Dill und fein gehobeltem Fenchel 46

Sonne mit Birnen, roten Zwiebeln,
Gorgonzola und Salat 48

. JONNENBLUMEN
- Sonnenblume mit Ziegenfrischkase,
= Zucchini und Kirbiskernen

Sonnenblume mit Thunfisch, Mascarpone

und Salbei 52

Sonnenblume mit Tomate, Krduterschinke:f '
54

und Pecorino
Sonnenblume mit Zwiebeln, Kartoffeln

~ GEROLLTE STERNE
Gerollter Stern mit Mozzarella, Kapern,
—~  Oregano und Oliven

50

' Gerollter Stern mit Hackfleisch, Kése
~; -:f.:- und Minze
| Gerollter Stern ,Weif3e Pizza Regina”
Gerollter Stern mit Nougat und

Mandeln
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- Pizza-Pops mit Zucchini, Comté
und Leinsamen

b= Pide Pfirsich-Mozzarella
2 Pide mit drei Sorten Kése, Oliven
und Sesam
Kranz mit Héhnchen, Curry, Frischkése,

Kirbiskernen und Tomaten
Twist-Pizza mit Rucolapesto, Kalamata-
Oliven und Sardellen
Gewundener Kranz mit Pesto, Pinien-
kernen und rohem Schinken
Pizza-Baguette
Pizza zum Zerpfliicken mit Kése und

und Réucherspeck 56
Drei-Kése-Sonnenblume 58
-~ [ 3
¥ ~ Zopf mit Schafskase, Honig, Feigen
s und Zucchini : 60
=44 Zopf mit Artischocken und scharfer Salami 62
- "_':.:'? Zopf mit Schellfisch 64
= ~ Zopf mit Kalbshack, Auberginen, Oliven
und Pinienkernen 66
Zopf mit roten Friichten und Zitronen-
Mascarpone 68

scharfer Salami

Geschnittene Rolle mit Cheddar, Krduter-

schinken und Oregano
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“ % 1. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliiche
= " oval ausrollen. Den Belag in der Mitte verteilen.
Fap

"= 2. Die Rénder links und rechts von der Fillung -
——einschneiden.

3. Die Pizza flechten, indem man die Teig- =

.= lamellen von beiden Seiten abwechselnd tber- "~ +.%
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. _ .. einander klappt. e
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. Rand entlang und als Klecks in- der Mitte der
“Scheibe verteilen.

“ 2. Die zweite Teigscheibe darauflegen und eine-: "," ;

1. Auf einer bemehlten Arbeitsfléiche 2 runde i -
Teigplatten von 30 cm Durchmesser ausrollen. - s

Auf einer Teigscheibe die Fiillung ringférmig am

Schale iber die Filllung in der Mitte stillpen.'Den i

-Teigrand-in ca. 20 Streifen schneiden. o

3. Die Lamellen um 90 Grad drehen, damit die
0

Fillung nach oben zeigt.
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Verkereitung: 10 min
Backzeii: 5-10 min

250-300 g Pizzateig
(s. S.6)
5 EL Artischockencreme

1 grofle Kugel Biffel-

mozzarella

4 Artischocken
spoivrade” (kleine,
violette Artischocken aus
der Provence)

1 EL Olivensl

Saft von V2 Zitrone

50 g Parmesan

Den Ofen auf die héchste Stufe zwischen 250 und 300 Grad
vorheizen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache 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 Flache verstreichen. Den Moz-
zarella abtropfen lassen, in Wirfel schneiden und auf der
Artischockencreme verteilen. Dann die Rander wie auf S.10
beschrieben falten.

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

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






Fiir 1 Pizza
Verbereilung: 15 min
Backzeii: 5-10 min

250-300 g Pizzateig
(s. S.6)

4 EL Créme Fraiche

V2 rote Zwiebel

150 g Gorgonzola

2 Birnen

75 g gemischter griiner
Salat

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

Einschneiden wie auf S.11 beschrieben, dann die Créme
Fraiche auf der restlichen Flache verstreichen. Die Zwiebel
schalen und hacken. Den Gorgonzola wirfeln. Die Birnen
schdlen, die Kerngehduse entfernen und in Streifen schneiden.

Den Gorgonzola auf der Créme Fraiche verteilen, darauf die
Birnen und die Zwiebelwirfel 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.






Fiir 1 Pizza
Verbereitung: 20 min
Backzeii: 7-12 min

300 g rote Friichte

3 EL Mascarpone

30 g Puderzucker
Abrieb von 1 Zitrone

200 g Pizzateig (s. S.6)

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

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfléche oval ausrollen und
auf eine bemehlte Pizzaplatte legen. Die Mascarpone in der
Mitte verstreichen und die Frichte wie auf S. 8 beschrieben do-
rauf verteilen. Die Rander um die Fillung herum einschneiden
und flechten 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-
stauben.
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5 ml LI —ze=
15 ml 1EL -
35 ml 1/8 cup / Tasse 1oz =
65 ml Va cup oder Y4 Glas 2 oz

125 ml Y2 cup-/- Y2 Wasserglas 4 oz
250 ml 1 cup /1 Wasserglas 8 oz
500 ml 2 cups/ 2 Wasserglaser

11 4 cups / 4 Wasserglaser
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_Co.KG, Calbe

ISBN 978-3-7995-1160-5 (Print)
ISBN 978-3-7995-1188-9 (ebook)

Hergeste”t in Deutschland
J
S

309 1/80z
559 1/8 lbs 20z
115 g 1/4 lbs 4 oz
170 g 3/8 Ibs 6oz =L
225 1/2 lbs 8 oz =
A54.g 1 Pfund 16 0z e
WW&L
Sehr niedrig 70 °C T2 50%E
Niedrig 100 °C Th. 3-4 200 °F
F20EC Th. 4 250 °F -
Mittlere Hitze SS0RE Th:'5 300 °F o
S o ol L M ) iy I
Hei3 200 °C Th. 6-7 400 °F
230 °C Th. 7-8 450 °F
Sehr heif3 260 °C Th. 8-9 500 °F








