GETREIDE TEIGWAREN KARTOFFEL / WAHE PIZZA FLAMMKUCHEN / PIZZA BIANCA
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AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
klein 30 Min. ganzjahrig Italien
KURZ VORGESTELLT

In den letzten Jahren wurde Pizza weltweit zum Inbegriff der Italianita.
Entscheidend fur eine gute Pizza sind der Teig, ob selbstgemacht oder
gekauft und natlrlich die Qualitat und die Vielfalt der Zutaten.

ZUTATEN (2 PERSONEN)

1 Pizzateig 509 Asagio
250 ¢g Blffelmozzarella 150 ¢ Fontina

20 Bl Salbei
ZUBEREITUNG

1. Teigportionen ausziehen oder auswallen. Je nach Backmethode auf
Backpapier legen und 15 Min. zugedeckt ruhen lassen.

2. Fur Belag Mozzarella in Scheiben, Fontina und Asagio in kleine
Stlcke schneiden.

3. Salbeiblatter kurz vor Ende der Backzeit in einem Ol-Butter-

Gemisch in einer beschichteten Pfanne knusprig braten. Auf
Haushaltspapier abtropfen lassen.

4. Backofen ohne Blech mit 240° C vorheizen.

5. Teig auf Backblech legen und Teigrander mit Ol bepinseln. Kase auf
Teig verteilen und einen 1 cm breiten Rand frei lassen und sofort
im heissen Ofen ca. 12 Min. backen.

6. Die Pizza pfeffern und mit dem gebratenen Salbei garnieren.
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