Herzhafte Roggen-Pizza mit
Blauschimmel, Birne, Walnuss
& Radicchio

Letztes Wochenende habe ich den ruhigen Sonntag genutzt, um
ein Rezept fur Roggen-Pizzateig auszuprobieren. Gesehen hatte
ich das in einer alten Brigitte, die mir eine Freundin
weitergegeben hatte. Ich fand die Idee von Roggenteig als
Pizzaboden so spannend, dass ich das unbedingt testen wollte.

Den Belag fand ich zwar auch schén, aber natirlich habe ich
die Pizzen trotzdem vOollig anders belegt.
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Mein Fazit: Super-lecker! Der Roggenteig gibt der Pizza eine
extra herzhafte Note und Blauschimmel, Birne, Walnuss und
Radicchio finde ich einfach eine geniale Kombination! Ich
hoffe, euch wird diese ungewohnliche Pizza genauso gut
schmecken, wie uns.
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Natlirlich konnt ihr beim Belag wieder eurer Fantasie freien
Lauf Tlassen. Das Originalrezept schlagt Creme fraiche,
Sahnemeerrettich, Taleggio-Kase, eingelegte Borretane-Zwiebeln
und Radicchio/Treviso sowie Balsamico-Creme vor. Sicher
schmecken auch Waldpilze mit Zwiebeln und Krautern gut oder
kurz gedunsteter Spinat mit Blauschimmelkase oder Feta und
roten Zwiebeln.. Die Moglichkeiten sind endlos.

Fur 6 kleine Pizzen:
TEIG:
300 g Roggenmehl (Type 1150)
L Wirfel Hefe oder %5 Titchen Trockenhefe
1 TL Zucker
2 EL 01
1 TL Salz
Mehl zum Bearbeiten
BELAG:
150 g Schmand
1 kleine rote Zwiebel
ca. 80 g Blauschimmelkase
1 grune Birne
1 Handvoll fein geschnittener Radicchio
6 Walnusse
Salz, Pfeffer

Fiur den Teig das Mehl in eine Schussel sieben und in die Mitte
eine Mulde drucken. Die Hefe mit dem Zucker in 50 ml lauwarmem
Wasser auflosen, dann in die Mulde geben und mit etwas Mehl
vom Rand zu einem dickflussigen Teig verruhren. Zugedeckt an
einem warmen Ort 20 Minuten gehen lassen.

Dann 200 ml Wasser, 01 und Salz zum Teig geben und alles mit
den Knethaken verkneten. Den Teig zugedeckt an einem warmen
Ort 1 Stunde gehen lassen.

In der Zwischenzeit den Belag vorbereiten und bereit stellen:
Den Schmand glatt rihren und mit etwas Salz und viel frisch
gemahlenem Pfeffer wirzen.

Die Zwiebel schalen und in hauchfeine Spalten schneiden. Den



Blauschimmelkase wiurfeln. Die Walnusse vierteln. Die Birne
waschen, trocknen und mit Schale in hauchdunne Spalten
schneiden.

Dann den Ofen mit 2 Blechen auf 230 °C Umluft vorheizen.

Den Teig sechsteln und jedes Teigstuck rund formen, auf einer
bemehlten Flache flach drucken und von der Mitte her mit den
Fingern gleichmaBig dunn drucken (der Rand kann etwas dicker
bleiben).

Die Pizzen mit etwas Abstand auf zwei Bogen Backpapier legen
und mit Schmand, Zwiebeln, Birne und Kase belegen. Die heifRen
Bleche kurz aus dem Ofen holen, die Backpapiere mit den Pizzen
darauf gleiten lassen und im Ofen 10-15 Minuten backen. (Mit
einem Pizzastein geht das sicher sehr viel schneller.) Die
fertigen Pizzen mit dem Radicchio und Walnussen bestreuen.
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Als nach dem Backen (und Fotografieren) Naschkater nach Hause
kam, riss er die Augen auf und meinte: ,Das riecht ja
himmlisch hier!“ Er fing sofort an zu schlemmen und es
schmeckte ihm auch himmlisch gut.

Ich winsche euch viel Spall beim Kreieren eurer herzhaften
Roggen-Pizza und ein genussvolles Wochenende!

Eure Judith

Pizzette aus Dinkelvollkorn &
Traubenkernmehl mit

Gorgonzola, Mangold &

Granatapfel
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Letztes Wochenende hatten wir mal wieder richtig Lust auf
Pizza. Auf dem Bauernhof, wo wir gerne samstags unser Obst und
Gemuse holen, gibt es auch kdéstlichen italienischen Kase. Wir
sind eigentlich jedes Mal im Kaufrausch.

Der cremigste Gorgonzola uberhaupt (er wird mit Mascarpone
gemacht, also kein Wunder) hat es uns sehr angetan. Und
passend dazu tauchten Geluste nach Gorgozola-Pizza auf.

Da kein Spinat da war, nahm ich gedinsteten Mangold und weil
ich gerne das neue Traubenkernmehl, das ich bei Foodsharing
entdeckt und gerettete hatte, ausprobieren wollte, machte ich
eine gesundere Pizza aus frisch gemahlenem Dinkelvollkorn mit
ca. 10% Traubenkernmehl.
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Traubenkernmehl enthalt sehr viele Ballaststoffe — so wie
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Vollkornmehl an sich ja auch schon -, allerdings kann man nur
8-10% des ,normalen” Mehls dadurch ersetzen. Es hat eine
angenehm nussige Note und ist uberhaupt nicht bitter, wie ich
befurchtet hatte. Man kann es sicher auch gut in einen
Smoothie rihren oder fur Kuchen verwenden. Da werde ich sicher
noch ofter experimentieren.

Die kleinen Pizzen sind sehr herzhaft geworden. Der Teig aus
Vollkornmehl und Traubenkernmehl wird naturlich nicht so
luftig und leicht wie mit WeilBmehl, aber wenigstens knusprig
wollte ich ihn haben und das ist gelungen. Er ist nicht so
elastisch, also sollte man ihn vorsichtig mit den Handen
moglichst dunn dehnen.

Fiir 4 Pizzetten:
400 g (frisch gemahlenes) Dinkelvollkornmehl
40 g Traubenkernmehl
60 g feiner Maisgriefl
2 TL Salz
250 ml Wasser + 50 ml zum Kneten
10 g Trockenhefe
Belag:
1 grolBer oder 2 kleinere Mangold
Olivenol
100 g Gorgonzola
6 Knoblauchzehen, gehackt
Chiliflocken oder scharfe Chilisauce
Salz, Pfeffer
1 kleiner Granatapfel

FiUr den Teig alle trockenen Zutaten in eine Schissel wiegen
und mischen. Die Trockenhefe in 250 ml lauwarmem Wasser
auflosen und zur Mehlmischung geben. Alles verkneten und nach
und nach so viel Wasser zuflgen, bis ein glatter Telilg
entsteht. Den Teig auf der Arbeitsflache 5 Minuten kneten und



dabei die Hande immer wieder mit etwas Wasser benetzen, damit
der Teig nicht zu trocken wird (das Vollkorn zieht auch noch
mal mehr Wasser als WeiBmehl). Den Teig dann zugedeckt an
einem warmen Ort gehen lassen (beispielsweise der kurz auf 40
Grad aufgeheizte und dann ausgeschaltete Ofen).

In der Zwischenzeit den Mangold putzen und die Stiele in ganz
feine Streifen schneiden. Das Blattgrun in Streifen schneiden.
Eine grolle Pfanne erhitzen und die Stiele in Olivenol
anschwitzen. Die gehackten Knoblauchzehen dazugeben, dann das
Blattgrin und alles dunsten, bis der Mangold gar ist. Die
Pfanne vom Herd nehmen und alles abkuhlen lassen. Mit Pfeffer,
1 Prise Salz und nach Belieben mit Chili abschmecken.

Nach 1-2 Stunden, sobald der Teig schon aufgegangen ist und
sein Volumen verdoppelt hat, den Teig vierteln. Den Ofen samt
Blech auf 200 °C Umluft vorheizen.

2 Teigportionen mit den Handen auf einem Backpapier mdglichst
dinn ausziehen und zu kleinen Pizzen formen. Mit Mangold und
Gorgonzolastucken belegen und einen Faden Olivenol auf den
Pizzetten verteilen. Dann das Papier (am besten mit 4 Handen)
auf das heiBe Blech ziehen und die Pizzen 10-15 Minuten
backen, bis sie gar sind. Den ubrigen Teig mit dem Belag
ebenso verarbeiten.

Nach Belieben noch ein wenig Chili sowie Olivenol daruber
geben und jede Pizza mit Granatapfelkernen bestreuen.
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Naturlich kann man die Pizzen auch ohne das Traubenkernmehl
machen, wenn man keines bekommt. Ersetzt es einfach durch
weiteres Vollkornmehl oder auch helleres Mehl.

Habt ihr schon mal Traubenkernmehl verwendet? Vielleicht habt
ihr ja schon tolle Rezepte damit ausprobiert, die ihr mir
empfehlen konnt — egal ob fur Brot, Geback oder andere
Gerichte.

Ich freue mich, von euren Erfahrungen zu horen!

Habt eine genussvolle Woche, ihr Lieben!

Eure Judith

Erdbeerzeit: Unkomplizierte
Erdbeer-Pizza (vegan)
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Nachd
em ich letztes Wochenende unterwegs war, litt Naschkater
Anfang der Woche an ganz furchtbarem Kuchenhunger. Also
stoberte ich in meinen Backblchern, aber die zuindende Idee
wollte sich nicht einstellen.

In ,Seelenwarmer” sah ich einen herzhaft belegten Blatterteig
und Uberlegte, so etwas in suBB mit Erdbeeren zu backen.
Allerdings war ich zu faul, einkaufen zu gehen und Uberlegte
mir eine Alternative mit Zutaten, die ich im Haus hatte.

SchlieBlich entstand diese unkomplizierte Pizza aus meinem
veganen ,Quark“-01-Teig, den ich diesmal mit Margarine machte.
Der Pizzaboden hatte ein bisschen was von einem Scone, was ich
prima fand, weil ich dieses englische Tea-Time-Geback sehr
liebe und es prima zu Erdbeeren passt.



Den
Belag kann man naturlich ganz nach Geschmack und Saison



variieren und zum Beispiel noch Mandelblattchen druber streuen
oder nach dem Backen Schokosauce oder geschmolzene Schokolade
dariber traufeln. Der Fantasie sind wie immer keine Grenzen
gesetzt.

Fiir 1 Pizza:

Teig:
125 g Dinkelmehl 1050
5 g Backpulver
20 g Zucker
80 g Mandeljoghurt
25 g Margarine
Belag:

2 EL Erdbeerkonfiture
6—8 kleine oder mittelgroBe Erdbeeren
30 g weiles Mandelmus
1 EL Agavendicksaft
Garnitur:
Frische Minzblattchen

Die Erdbeeren waschen, trocken tupfen, das Grun entfernen und
die Fruchte halbieren.

Alle trockenen Zutaten in eine Schussel wiegen. Mandeljoghurt
und Margarine ebenfalls dazu wiegen und alles zu einem
homogenen Teig verkneten.

Ein Blech mit Backpapier bereit stellen und den Ofen auf 180
°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teig zu einer Kugel formen, auf das Blech legen und zu
einer dunnen Pizza flach drucken/formen. Falls der Teig ein
wenig klebt, die Finger etwas anfeuchten oder einen
Silikonspatel zu Hilfe nehmen.

Die Konfitlre auf dem Teig verstreichen und dabei einen Rand
frei lassen. Die Erdbeerhalften mit der Schnittflache nach
unten darauf verteilen. Das Mandelmus mit dem Agavendicksaft
verruhren und in Klecksen auf der Pizza verteilen.

Die Erdbeer-Pizza 20-25 Minuten backen. Auf einem Gitter
abkihlen lassen und mit der Minze garnieren.
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Ich hatte besser die doppelte Menge gemacht, denn die Pizza
wurde direkt nach dem Fotoshooting aufgefuttert. Kein Krumel
blieb fur den nachsten Tag ubrig. Gut, dass sie so schnell
gemacht ist — sicher backe ich sie bald noch mal.

Habt ihr auch Lust auf diese suBe Pizza? Ich freue mich, wenn
euch das Rezept gefallt und ihr mir berichtet, wie euch die



Pizza geschmeckt hat!

Habt eine genussvolle Restwoche und ein entspanntes
Wochenende!
Eure Judith

Herzhafte Pissaladiere mit

roten Zwiebeln

Meine
erste Pissaladiere habe ich vor einigen Jahren auf dem
Wochenmarkt in Montpellier gegessen. Ich war mit meiner
Brieffreundin in Sudfrankreich unterwegs und wir machten
Station in dieser uns bis dato unbekannten Unistadt. Der Markt
befindet sich ganz malerisch unter einem Aquadukt gelegen und
man findet dort allerhand regionale und internationale
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Kostlichkeiten.

Von der Pissaladiere hatte ich natirlich im Reisefiihrer
gelesen und wollte das unbedingt ausprobieren. Und so biss ich
bei unserem Mittagspicknick nach dem Marktbummeln herzhaft in
ein dick mit Zwiebelmasse belegtes Stuck Fladenbrot. Ich weil
noch, dass es eine recht fettige Angelegenheit war, ungefahr
so schwierig zu essen wie ein Doéner — und eine Offenbarung.
Diese Zwiebelpizza aus dem Siden Frankreichs schmeckt soooo
kostlich! Generell mag ich Zwiebelkuchen und Oliven und
Sardellen als herzhafte Wirze setzen dem ganzen meiner Meinung
nach die Krone auf.
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Als ich Naschkatzenmama ein Foto von meinem neuesten
Experiment schickte, fragte sie, was der Name eigentlich



bedeuten wiurde. Falls ich es damals gelesen hatte, wusste ich
es nicht mehr. Nach einem Ausflug ins Netz bin ich wieder
schlauer und will euch das natirlich nicht vorenthalten:
Eigentlich kommt die Pissaladiere aus Nizza, ist aber
mittlerweile 1in ganz Sudfrankreich wund sogar Italien
verbreitet. Der Name kommt vom Pissalat, den feinpurierten
Sardellen, die in die Zwiebelmasse kommen oder als Filets
darauf gelegt werden. Man kann die Pissaladiere warm oder kalt
essen — beides schmeckt hervorragend.

Normalerweise nimmt man weille Zwiebeln, aber ich mag die roten
noch lieber. Leider waren ein paar faulig, deswegen hatte ich
etwas weniger Zwiebelmasse als geplant. Macht ruhig die ganze
Menge und haut ordentlich was davon auf die Fladen!

Fir 8 ovale Pissaladieres:
Teig:
500 g Dinkelmehl Type 630
1 Tutchen Trockenhefe
3 EL Olivendl
300 ml lauwarmes Wasser
1 TL Salz
Belag:
1,5 kg rote Zwiebeln
3 Knoblauchzehen, gepresst
2 Thymianzweige
1 gestr. EL Zucker
1 Dose Anchovis *
Schwarze 0Oliven **
Olivenol
Salz, Pfeffer

* Ich habe keine gefunden und stattdessen Kieler Sprotten
genommen. Die sind zwar gerauchert, aber ansonsten ein
passabler Ersat:z.

** Am besten welche mit Stein. Falls ihr entsteinte kauft,
achtet darauf, dass es echte schwarze Oliven und keine
gefarbten sind (dann steht auf den Zutaten Farbemittel drauf —



eine Unsitte, wie ich finde)!

Alle Zutaten fur den Teig in eine grolBe Schussel wiegen und zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig mit einem feuchten
Kidchentuch abdecken und an einem warmen Ort 1 Stunde gehen
lassen.

Die Zwiebeln schalen und in Rinde oder Spalten schneiden. In
einem groBen Topf das Olivenol erhitzen und die Zwiebeln mit
dem Knoblauch, dem Thymian und dem Zucker hinein geben. Mit
etwas Salz und Pfeffer wiurzen und bei schwacher Hitze so lange
schmoren lassen (mind. % Stunde), bis die Zwiebeln weich und
fast konfitureartig sind. Dann die Sardellen hinzufugen.

Wenn der Teig sein Volumen verdoppelt hat, den Ofen auf 180 °C
vorheizen, die Arbeitsflache ganz leicht bemehlen und den Teig
halbieren. Jede Halfte zu einem dicken Strang formen, vierteln
und jedes Teil zu einem ovalen Fladen driucken. Die Fladen auf
zwel Bleche mit Backpapier legen und die Zwiebelmasse darauf
verteilen. Nach Belieben noch Sardellenfilets auf die Zwiebeln
legen.

Die Pissaladieres ca. 20 Minuten backen, bis der Teig
goldbraun und gar ist.



Ich hoffe, ihr habt jetzt Lust bekommen, kulinarisch nach



Suidfrankreich zu reisen wund diese Pissaladieres
auszuprobieren!

Habt auf jeden Fall ein genussvolles Wochenende!

Eure Judith

Polenta-Pizza mit Brokkoli,

Kapern und Oliven

Heute
gibt es mal wieder eine herzhafte Nascherei. Die Naschkatzen-
Eltern haben neulich ein Foto ihrer Polenta-Pizza geschickt
und ich fand die Idee so super, dass ich sie unbedingt auch
ausprobieren wollte! Also gab es diese Woche auch bei uns
Pizza mit unkompliziertem Maisgriel3-Boden.

Die Pizza war relativ fix gemacht, weil der Teig naturlich
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nicht stundenlang gehen muss. Fur die Polenta habe ich weilien
Biancoperla genommen, den hatte ich noch da (der Farbe wegen
kam Kurkuma dazu). Die Polenta ging recht schnell, vielleicht
15 Minuten Koch- und Ruhrzeit. Das hangt aber natirlich von
eurer Sorte ab — haltet euch einfach an die Packungsanweisung
und probiert zur Not einfach.



Naschkater und ich lieben Brokkoli — auch auf Pizza. Bei der



Arbeit werden wir deswegen immer aufgezogen. Die Brokkoli-auf-
Pizza-Frage ist dort ein lustiger Dauerbrenner, denn es gibt
erbitterte Gegner dieses Belags. Wir stehen drauf — vor allem
in Kombi mit wirzigen Kapern und grunen Oliven. Ihr konnt eure
Polenta-Pizza aber naturlich belegen, wie ihr wollt! Hier ist
mein Vorschlag:

Fiir 2 Pizzen:
Teig:
Ca. 200 g Polenta-Griel8 (Farina di Mais Biancoperla)
Ca. 450 ml Wasser
5 TL Kurkuma, gemahlen
2 TL Gemusebruhpulver

1 Schuss 0livendl
Salz
Solse:

1 Dose Tomaten, gehackt
Krauter nach Geschmack (Basilikum, Oregano, Rosmarin)
1 TL Harissa-Paste
Salz, Pfeffer

Belag:

1 kleiner Brokkoli

Olivenol
Grine Oliven, ohne Stein

2 mittlere Zwiebeln

Kapern
(Kase nach Geschmack und Belieben)

Die Polenta mit Gemusebruhpulver, Salz und Kurkuma (nach
Belieben) nach Packungsanweisung kochen, dann das 01
unterrihren und noch einmal abschmecken. 2 Bleche mit
Backpapier belegen und jeweils die halbe Polentamasse darauf
geben.

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Mit einem
Silikonteigschaber die Polenta gleichmallig glatt streichen und
festdricken. Falls der Rand etwas brockelig ist, das
Backpapier um die Rander nach oben falten und die Polenta mit



dem Papier festdrucken. Den Boden ca. 10 Minuten vorbacken.

Die Zutaten fur die SoBe verruhren und abschmecken. Den
Brokkoli waschen und in ganz feine Rdéschen zerteilen und in
einer Schiussel mit 1 Schuss Olivenol benetzen. Die Oliven und
die Zwiebeln in Ringe schneiden. Den Kase reiben oder klein
schneiden.

Die vorgebackene Polenta bestreichen und belegen und weitere
ca. 20-25 Minuten backen.



Was wurdet ihr auf eure Polenta-Pizza machen? Habt ihr ein no-



go bei Pizza?
Habt ein sonniges und genussvolles Wochenende!
Eure Judith



