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RADIO SALU
Kiichenchef

Uwe Zimmer

Pizza mit Lowenzahn

Zutaten fir 4 Personen:

Fiir den Pizzateig 1 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe

500 g Mehl 500 gr frische reife Tomaten in Wiirfel
geschnitten

1/2 Wiirfel Hefe Pfeffer und 1 Zweig Thymian
1 Essloffel Zucker 150 g Mozzarellakdse

Etwas Salz 120 g Parmesankase
Olivendl frischer Ldwenzahn

Diinn geschnittener Serranoschinken

Zubereitung:

Pizzateig:

Geben sie Mehl in eine Schiissel und in die Mitte eine Mulde driicken.

Hefe und etwas Zucker in einem viertel Liter lauwarmem Wasser auflosen, in die Mulde gielRen.

Mit etwas Mehl zu einem Vorteig verrihren.

Zugedeckt ca. 20 Minuten gehen lassen, am besten an einem warmen Ort.

1 TL Salz und einen guten Schuss Olivendl zum Vorteig geben und schon lange zu einem glatten Teig
verkneten. Sollte lhnen der Teig zu fest sein, noch vorsichtig etwas Wasser zugeben.

Decken sie den Teig zu und lassen ihn eine halbe Stunde gehen.
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Schneiden sie Zwiebel und Knoblauch in feine Wiirfel und diinsten die in Olivendl an, bis sie schon
glasig sind.

Geben sie Tomatenwirfel und einen Schuss Briihe dazu und wiirzen mit Salz, Pfeffer und 1 TL
Zucker. Bei kleiner Hitze 10 Minuten kdcheln lassen.

Ein Backblech mit dem Pizzateig auslegen,

mit den geschmorten Tomatenwiirfeln bestreichen und mit frischem Thymian
und grob geraspeltem Mozzarella und Parmesan bestreuen.

Die Pizza im vorgeheizten Backofen bei 220° ca. 16 Minuten backen.

Die Pizza mit Serrano-Schinken und Léwenzahn bestreuen.

Mit etwas kalt gepresstem Olivendl betraufeln und sofort servieren.

© RADIO SALU Kiichenchef Uwe Zimmer

RACHE SALL, Eure-Radis Saar GmiH

s Saarlands bester Musikmix

i ialud.di




