Beitrage von KLuW-Mitgliedern & friends

Nicht aus unserem Kochbuch
Fin Pizza-Rezept

fir Inge Grossmann zum 70. Ge-
burtstag

Wahrend ich mich im Bett noch wohl
fuhle, tberlege ich, was ich heute
vorhabe. Ach ja, ich will eine Pizza
machen. Pizza an einem freien Tag
backen ist ein Vergniigen. Zwischen
den einzelnen Arbeitsschritten ist
immer genugend Zeit, etwas anderes
zu tun. Es muss nur geplant werden.
Langsam wird es warm in der Woh-
nung. Ich stehe auf, ziehe mich an
und gehe ruber zu meiner Freundin
Katja frithstiicken. Meine Freundin
hat eine Wohnung direkt neben mei-
ner.

Nach dem Fruhstick kehre ich er-
freut mit einer Zeitung zurick. Eine
Zeitung am frithen Morgen ist nicht
selbstverstandlich. Da wir zu geizig
sind, eine Zeitung zu abonnieren,
versuchen wir immer eine Zeitung zu
organisieren, was haufig auch funk-
tioniert. Deswegen ist eine Zeitung
am frihen Morgen etwas Besonde-
res. Eine Zeitung an einem Morgen,
an dem ich Pizza backen will, ist
noch eine Steigerung. Da der Bun-
desligabetrieb noch in vollem Gange
ist, ist der Sportteil der Zeitung so-
zusagen das Filetstiick fir mich.

Nachdem ich die Morgentoilette be-
endet habe, gehe ich in die Kiche.
Noch etwas verschlafen nehme ich
eine Rithrschissel. In die Rithrschiis-
sel gebe ich ca. 250-350 Gramm Wei-
zenmehl und ca. 100-150 Gramm
Roggenmehl, damit der Boden fester
wird. Dies vermische ich. Dann setze
ich einen Topf mit 100 ml Milch auf,
in den ich zwei Teeloffel Zucker ver-
rihre. Der Zucker ist wichtig, damit
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die Hefe geht und die Milch darf
nicht kalt sein. Sie darf aber auch
nicht zu heild sein, sonst bekommt es
der Hefe nicht. Also warte ich, bis
die Milch so ungefahr Korpertempe-
ratur hat. Sie kann ruhig ein biss-
chen heiller sein, weil sich dies
leicht ausgleichen lasst, indem man
noch etwas kaltere Milch hinzu gibt.
Dann mache ich mit den Handen
eine Vertiefung im Mehl. Dort schiit-
te ich die Milch hinein. Nochmals
fithle ich die Temperatur der Milch.
Sie ist noch etwas zu heif3, deswegen
gebe ich noch etwas kalte Milch hin-
zu. Dann bin ich zufrieden und bro-
sel 1/2 Packchen Hefe hinein. Dann
nehme ich etwas Salz und streue es
iber den Mehlrand. Jetzt ist der Vor-
teig fertig, und ich decke ein tro-
ckenes Tuch dariiber und stelle den
Teig in die warme Wohnung.

Da ich noch nicht so richtig wach bin
und der Sportteil der Zeitung auch
einige bose Uberraschungen enthal-
ten kann, weil ich ein Fan von Borus-
sia Dortmund bin, beschlieRRe ich zu-
nachst, fur die halbe Stunde, wah-
rend der Teig geht, die anderen
Zutaten fur die Pizza vorzubereiten.
Wir sind heute nur zu zweit. Wir ma-
chen immer ein komplettes Blech fiir
uns beide und frieren das ein, was
ibrig bleibt. Dies bedeutet, auf ei-
nem Teil der Pizza dirfen weder
Champignons noch Spinat sein, weil
die nicht wieder aufgewarmt werden
dirfen. Dies muss beim Belegen der
Pizza bertcksichtigt werden.

Wir haben ca. 200 Gramm Spinat da,
100 Gramm Krabben, Knoblauch,
eine Paprikaschote, 200 Gramm ge-
kochten Schinken, und eine Dose Ar-
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tischocken, sowie etwas Ananas.
Dies bedeutet fur die Vorbereitung,
dass der Spinat aufgetaut werden
muss, der Knoblauch muss klein ge-
schnitten werden. Die Paprikaschote
muss geputzt und klein geschnitten
werden und der gekochte Schinken
muss zu Wirfeln geschnitten wer-
den. Als weitere Tatigkeiten stehen
an, dass die Sauce gemacht werden
muss und der Kase gerieben. Da der
Teig zweimal eine halbe Stunde ge-
hen muss, ist es moglich sich zu
uberlegen, ob alles in einem Arbeits-
schritt erledigt wird oder ob die Ar-
beit aufgeteilt wird. Aus Angst vor
dem Sportteil und unangenehmen
Neuigkeiten Uber Borussia Dort-
mund entscheide ich mich dafur, al-
les in einem Arbeitsschritt zu erledi-
gen.

Als erstes mache ich die Sauce. Fur
die Sauce nehme ich eine kleine
Dose mit Pizzatomaten von 400
Gramm. Die Sauce kann aber auch
mit frischen Tomaten gemacht wer-
den. Hierfiir ist dann noch zusatzlich
etwas Tomatenmark notwendig. Die
frischen Tomaten miissen zunachst
geschalt werden. Dies geschieht so,
dass man sie mit heillem Wasser
ubergieSt und leicht einritzt, dann
lasst sich Haut abschalen. Jetzt muss
nur der Strunk entfernt werden und
die Tomaten missen gekocht wer-
den. Hierbei ist zu bedenken, dass
sie mindestens eine halbe Stunde ko-
chen miissen, eine Stunde ist besser,
also ist es sinnvoller, dies am Vor-
abend zu tun. So ca. ein Essloffel
konzentriertes Tomatenmark muss
noch zu der Sauce dann hinzu gege-
ben werden. Tomaten aus der Dose
lassen sich sehr leicht verarbeiten.
Die Dose wird geoffnet und in den
Topf geschiittet. Die Sauce muss nun
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mit Oregano, Pfeffer und Salz abge-
schmeckt werden. Hierbei ist zu be-
rucksichtigen, dass sie eine gewisse
Scharfe haben muss, dies hangt von
den anderen Zutaten ab. Bei einer
Salami als Belag darf sie nicht zu sal-
zig sein, wird die Pizza mit Peperoni
belegt, darf sie nicht zu scharf sein.
Bei den Zutaten, die ich gewahlt
habe, muss sie eher stark gewlrzt
sein. So stark, dass sie alleine nicht
schmeckt.

Dann miissen die einzelnen Dosen
geoffnet werden. Der Knoblauch
wird fein gehackt, der gekochte
Schinken in Wirfel geschnitten und
Champignons in Scheiben. Die ein-
zelnen Zutaten drapiere ich dann in
Schalen, sodass ich, wenn die Pizza
fertig ist, sie einzeln nehmen kann.
Nun muss nur noch der Kase gerie-
ben werden. Fir ein Pizzablech neh-
me ich meistens ca. 400 Gramm
Kase. Da die Zutaten sehr leicht
sind, kann bei dieser Pizza eher
mehr Kase genommen werden.

Nun ist die halbe Stunde auch fast
rum. Der Vorteig ist gut gegangen.
Dies lasst sich daran erkennen, dass
sich tUber dem Milchteig grofSe,
schmutzig aussehende Blasen gebil-
det haben. Jetzt muss der Teig gek-
netet werden. An den Teig gebe ich
noch etwas Olivenol, zwei Eier und
noch etwas Flussigkeit. Der Anfang
beim Kneten ist schwierig, doch
dann geht es leichter. Es bilden sich
zunachst kleine Klumpen, die dann
zu einem groflen Klumpen verarbei-
tet werden miissen. Ich stelle mir
meistens eine offene Flasche mit
Wasser und eine Tite Mehl neben
die Riuhrschiissel, sodass ich nach
Bedarf etwas hinzugeben kann.
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Das Kneten kann anstrengend sein,
doch irgendwann ist zu merken, wie
aus den kleinen Klumpen ein grofSer
geworden ist. Dieser grofSe Klumpen
kommt dann wieder in die Schiissel
und muss nochmals gehen, fiir eine
halbe Stunde.

Nun zum Sportteil der Zeitung. Wirt-
schaftlich ist Borussia Dortmund die-
se Saison wieder im ruhigen Fahr-
wasser, aber sportlich brennt es an
allen Ecken und Enden. Der Sams-
tag, Sonntag oder Freitag ist ein
groBer Angstfaktor. Die Hoffnung,
dass es gelingt, aus jungen Spielern
und Ersatzspielern ein funktionieren-
des Team zu basteln, erscheint sehr
haufig als trigerisch. Doch heute ist
ein guter Tag und es stehen keine
weiteren Hiobsbotschaften im Sport-
teil. Nach einer halben Stunde habe
ich den Sportteil durch und widme
mich wieder dem Teig.

Der Teig ist auf die doppelte Grofse
angeschwollen. Nun muss ich zu-
nachst das Pizzablech mit Ol bestrei-
chen, danach kann ich mich um den
Teig kimmern. Der Teig muss nun
nochmals durchgeknetet werden,
wodurch er auf die Halfte wieder zu-
sammenschrumpft. Jetzt muss iiber-
legt werden, ob der Teig dick sein
soll oder diinn. Da die Zutaten reich-
lich sind, habe ich eine Dicke ge-
wahlt, die so im Mittelfeld liegt.
Nachdem der Teig durchgeknetet
worden ist, muss er ausgerollt wer-
den. Hierfir nehme ich ein Nudel-
holz und bestreue eine Arbeitsflache,
die in etwa so grofs ist wie das Piz-
zablech, dinn mit Mehl. Der Teig
wird auf die Flache gelegt und muss
nun von einem Klumpen so behan-
delt werden, dass er flach wird. Im-
mer wieder gehe ich mit der Rolle
uber den Teig, so dass er gleichma-
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Rig wird. Wenn der Teig in ungefahr
die Grofle des Bleches erreicht hat,
lege ich ihn auf das Blech. Durch das
Ol lasst er sich auf dem Blech noch
gut verschieben. Nachdem jede Ecke
gleichmaBig mit Teig ausgefillt ist,
kann der Teig belegt werden.

Zunachst

wird die Sau-
ce gleichma-
Big auf dem
Teig verteilt,
dann tberle-

ge ich mir,

wie ich die

einzelnen -

Zutaten  ar- Blumenfotos...
rangiere.

Heute mache ich eine Ecke mit Spi-
nat und Krabben, eine Ecke mit ge-
kochtem Schinken, Champignons
und Artischocken (heilt meistens
Capricciosa beim Italiener) und eine
Ecke mit gekochtem Schinken und
Ananas (Hawaii). Die Hawaii-Ecke
kann dann eingefroren werden, wah-
rend der Rest gegessen werden
muss. Die gewurfelte Paprikaschote
verteile ich tiber das komplette
Blech. Eine rote oder gelbe Schote
sieht hier besonders schon aus. Der
Knoblauch kommt auf die Ecke mit
dem Spinat und Krabben. Nachdem
das Blech mit den Zutaten belegt
wurde, muss der Kase noch gleich-
mafig verteilt werden, dann ist die
Pizza fertig.

Die Pizza kommt nun in den vorge-
heizten Ofen und muss bei 200 Grad
ungefahr eine halbe Stunde backen.
An der Farbung des Kases lasst sich
erkennen, wann sie gut ist. Was noch
ein Trick ist, um zu sehen, ob der Bo-
den gut ist, ist es, diesen mit einem
Pfannenwender anzuheben; ist er
schon braun, kann gegessen werden.
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Jetzt konnen samtliche Behaltnisse die Pizza fertig ist. Heute nehme ich
gespllt werden, das Mehl muss noch  mir die Freiheit und genielse so et-
zusammengefegt werden und es was die aufkommende Langeweile,
bleibt bestimmt noch etwas Zeit, bis und dann? Guten Appetit!

Rezept fiir Eilige:

Zeit: 2 Std. mit Ruhezeit und Garzeit
Vorteig 1/2 Stunde gehen, Teig 1/2 Stunde gehen, Pizza 1/2 Stunde backen

Zutaten:

Gewlirze:
Knoblauch
Salz, Pfeffer
Oregano

2 Teel. Zucker
1 ERI. Olivenol

250-350 gr. Weizenmehl

100-150 gr. Roggenmehl

100 ml Milch

% Packchen Hefe

2 Eier

400 gr. Pizza Tomaten oder ent-
sprechend viele frische Tomaten
(dann auch Tomatenmark)

200 gr. Spinat

100 gr. Krabben

1 Paprikaschote

200 gr. gekochten Schinken
Artischocken

Ananas

Fett fur Backblech

Arbeitsschritte:

Teig:

Vorteig ansetzen
dann kneten
dann ausrollen

Zutaten:

Sauce vorbereiten
Zutaten vorbereiten
Kase reiben _ Vo s N o
(Holger Lausmann) ...Inge Grossmann gibt’s noch dazu (L.K.)
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