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7 Biirlauch Pizza

/ - .
Der Helladewn Zutaten fiir ca. 3 - 4 Personen:

Fiir den Teig:
300g Weizen oder Dinkelmehl
Salz, Pfeffer und Oregano
1 EL Olivenol
120 —140 ml warmes Wasser (ohne Ei— Wassermenge erhdhen)
Eventuell 1 Ei
1/2 Wiirfel Frischhefe

Fiir den Belag:
1 gelbe Zwiebel
1 Knoblauchzehe
3 EL Olivenol
1 EL Tomatenmark
1/2 425 ml-Dosen / Pizza Tomaten
Salz & Pfeffer
1 Bund Bérlauch
25 g Zedernniisse
75 g geriebenen Parmesankése
Zitronensaft
2 kleine, rote Zwiebeln (100 g)
200 g Cherry Tomaten
50g Gouda, jung

Zubereitung:

Mehl mit Salz & Pfeffer sowie Oregano in eine Schiissel geben und eine Vertiefung hineindriicken. Hefe in 120-
140 ml warmem Wasser verriihren und aufldsen. Hefewasser, Ol und das verquirlte Ei in die Vertiefung gieBen,
von der Mitte her unter das Mehl rithren und alles zu einem weichen Teig kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur
20-30 Minuten gehen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schilen und beides in Wiirfel schneiden. 1 Essloffel Ol in einem Topf erhitzen.
Knoblauch und Zwiebelwiirfel glasig anschwitzen. Tomatenmark unterriihren. Dosentomaten zugeben und alles
ca. 15 Minuten zu einer dicken SofB3e einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Bérlauch waschen und trocken tupfen. Zedernniisse in einer kleinen Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, heraus-
nehmen. 1 Teeloffel Zedernniisse beiseite legen. Barlauch grob zupfen, mit restlichen Pinienkernen, 2 Essloffel
Olivendl und 25 g Parmesan im Universalzerkleinerer fein zerkleinern. Pesto mit Salz, Pfeffer und wenig
Zitronensaft abschmecken.

Rote Zwiebeln schilen, halbieren und ldngs in Streifen schneiden. Cherrytomaten waschen, putzen und halbieren.
Pizzateig auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche ausrollen und auf ein Blech geben. Mit Tomatensof3e
bestreichen. Pizza mit Tomaten und Zwiebelstreifen belegen. Gouda und 50 g Parmesan mischen und auf die
Pizza verteilen. Einige Kleckse Pesto auf der Pizza verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 20 Minuten backen.

Zum Schluss mit 1 Teeldffel Pinienkernen bestreuen.




