
Pizza mit Champignons, Zwiebeln, Oliven, Kapern und Rucola

Vor allem in der „süßen“ Weihnachtszeit brauche ich meist richtig herzhaftes Essen als
Ausgleich und kurioserweise habe ich zurzeit sogar recht wenig Lust auf Plätzchen und
Heißhunger auf alles Herzhafte. =)

Diese
Pizza verbinde ich mit meiner Studentenzeit. Ich weiß noch genau, wie ich das erste Mal
diesen Teig aus dem „Essen &Trinken Spezial. Köstliche Klassiker Schritt für Schritt
erklärt“ (2013) zubereitete und dann meine liebe Freundin Celina zum Frauenabend vorbei
kam. Sie backt und kocht genauso leidenschaftlich wie ich und wenn wir zusammen sind,
dreht sich über kurz oder lang alles ums Essen. Zwei begeisterungsfähige Genussmenschen
beugten sich also damals über den Teig und waren hellauf begeistert, wie wunderbar er
aufging und wie weich er sich anfühlte. Celina streichelte ihn sogar ganz verliebt und war
entzückt über seine Textur.
Dann buken wir die Pizzen, krönten sie auch damals mit frischem Rucola und gossen ein
Glas Wein ein. Andächtig bewunderten wir das Werk auf unserem Teller und nahmen dann
den ersten Bissen…
Wenn Celina und ich einmal wirklich sprachlos sind, dann will das etwas heißen. Wir
schauten uns an, verdrehten die Augen, schüttelten den Kopf. Bissen zu, kauten, schüttelten
den Kopf. Es war göttlich.
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Knuspr
igster dünner Boden mit Knusperblasen am Rand, wunderbar herzhafter Belag. Willkommen
in Italien! Zungenorgasmus kam uns dann in den Sinn, nachdem wir des Redens wieder
fähig waren und somit war dieses Teigrezept an adeliger Stelle in unser Rezeptrepertoire
aufgenommen.
Bisher ist mir dieser Teig noch nie misslungen und auch mit Trockenhefe und ohne
italienisches Mehl „tipo00“ wird die Pizza wunderbar.
Das Geheimnis ist meiner Meinung nach aber nicht nur das gute Rezept, sondern das
Vorheizen des Ofens samt Blech, worauf die belegte Pizza dann mit Backpapier befördert
wird.
Probiert es aus, ich bin sicher, so eine gute Pizza habt ihr noch nie selbst gemacht! =)

So
gehen 4 Pizzen:
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500 g Mehl (Typ 00 oder 405)
1 gestr. TL Salz

5 g frische Hefe oder 1 Päckchen Trockenhefe
300 ml kaltes Wasser
Mehl zum Bearbeiten

Tomatensauce (Passata, Kräuter, Salz, Pfeffer, Koblauch gepresst)
Belag und Käse nach Wunsch, z.B. Pilze, Zwiebeln, Oliven, Kapern, Ananas, Paprika, Gouda,
Mozzarella, frischen Rucola, …
Das Wasser in eine Schüssel geben und die frische Hefe unter Rühren in 5 Minuten darin
auflösen. Mehl darauf sieben, Salz zugeben.
Alternativ bei Trockenhefe: Alle trockenen Zutaten in einer Schüssel mischen, das Wasser
zugeben, alles verrühren.
Mit den Händen zu einem glatten Kloß verkneten und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsfläche 10-15 Minuten lang geschmeidig kneten. Dann in eine Schüssel legen und mit
Klarsichtfolie oder einem feuchten Handtuch bedecken, damit der Teig nicht austrocknet.
Bei Zimmertemperatur 1:30 Stunden gehen lassen.
Dann den Teig auf einer leicht bemehlten Fläche zu einer Rolle formen, dabei nicht zu viel
kneten. Die Rolle in 4 Stücke teilen und zu Kugeln formen. Mit Abstand auf eine bemehlte
Stelle oder in eine bemehlte Form legen, wieder abdecken und 1 Stunde gehen lassen.
30 Minuten vor dem Backen den Ofen mit Pizzastein oder Backblech auf unterster Schiene
auf 250°C vorheizen. (Auch Umluft: 250°C)
Die Teigkugeln mit etwas Mehl dünn ausrollen und auf ein Tablett, Blech oder großes Brett
mit Backpapier legen. Mit Tomatensoße bestreichen, nach Wunsch belegen und in den Ofen
auf das vorgeheizte Blech gleiten lassen. Ca. 10 Minuten backen.[nurkochen]

Meine
Ma erzählte neulich, in ihrer Studentenzeit sei Käsetoast DAS WG-Gericht gewesen. Ich
verbinde mit meinen Uni-Jahren diese Pizza und einen indischen Kochabend mit unserer
Fachschaftstruppe.
Welche kulinarischen Erinnerungen habt ihr ans Studium, an die Schulzeit oder eine andere
Lebensphase? Ich freue mich auf eure Worte!
Habt eine genussvolle zweite Adventswoche,
eure Judith
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