Herzhafte Roggen-Pizza mit Blauschimmel, Birne, Walnuss &
Radicchio
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Letztes Wochenende habe ich den ruhigen Sonntag genutzt, um ein Rezept fiir 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 schon, aber naturlich habe ich die Pizzen trotzdem vollig
anders belegt.

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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Naturlich konnt ihr beim Belag wieder eurer Fantasie freien Lauf lassen. 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)
Y2 Wurfel Hefe oder %2 Tutchen Trockenhefe
1 TL Zucker
2 EL Ol
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
Fur 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, Ol 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 ruhren und mit etwas Salz und viel frisch gemahlenem Pfeffer wurzen.
Die Zwiebel sc%élen und in hauchfeine Spalten schneiden. Den Blauschimmelkase wurfeln.
Di}e1 W%lniisse 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 Teigstick rund formen, auf einer bemehlten Flache flach
drucken und von der Mitte her mit den Fingern gleichmafSig 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 heillen Bleche kurz aus dem Ofen holen, die Backpapiere mit
den Pizzen darauf gleiten lassen und im Ofen 10-15 Minuten backen. (Mit einem Pizzastein
jgeht das sicher sehr viel schneller.) Die fertigen Pizzen mit dem Radicchio und Walnussen
estreuen.
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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 wunsche euch viel Spals beim Kreieren eurer herzhaften Roggen-Pizza und ein
genussvolles Wochenende!
Eure Judith
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