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Heute stelle ich euch Lesefutter vor, dass in meinen Augen ein
Must-have für alle Pizza-Fans ist! Im neuen Buch von Callwey
findet  ihr  nicht  nur  super  kreative  Ideen  für  Beläge  und
verschiedene  Teigsorten,  sondern  ihr  lernt  auch  wahnsinnig
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viel darüber, was beim Gehen oder Backen im Teig passiert, wie
Wurstwaren oder Käse entstehen, warum es relevant ist, wie
dick der Belag geschnitten ist, und und und.



Schon lange habe ich nicht mehr so viel gelernt beim Lesen
eines Kochbuchs! Ich durfte das Buch endkorrigieren, was mir
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große  Freude  bereitet  hat.  Allerdings  musste  ich  bei  den
hochwissenschaftlichen Seiten „In Science we trust“ auf die
Experten  vertrauen.  Bei  chemischen  Reaktionen  bzw.
„molekularem Insiderwissen für Perfektionisten“ bin ich leider
raus.

Aber schauen wir mal ins Buch:

Inhalt

Der Inhalt ist durchaus üppig. Viel Theorie, ob zur Mehlsorte,
Temperaturführung,  Saucenherstellung,  Mozzarella-Herstellung
oder Pizza-Facts.

Nach dem ersten Geplänkel rahmen 9 Kapitel das große Rezepte-
Kapitel ein. Wirklich nützlich ist hier wirklich auch der
letzte Teil „SERVICE“.

Man  lernt  alles,  was  man  zum  Backen  der  perfekten  Pizza
braucht:  Teig,  Saucen,  Käse,  Belag,  Pimpen,  Kräuter,
Resteverwertung (Die Foodsaverin in mir jubel!), Bezugsquellen
etc.



Kostprobe?
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Wer  die  Theorie  bestanden  hat,  darf  sich  an  der  Praxis
versuchen. Und oh, sieht die lecker aus! Wunderschön bebildert
locken  die  vielseitigen  Pizzen.  Man  möchte  die  Seiten
ablecken.

Köstlich  klingt  zum  Beispiel  die  „Purple  Haze“  mit
Ziegenfrischkäse, pinkem Spitzkohl, Gorgonzola, Birne, Speck,
Pekannuss und Petersilie.

Oder die „Honey Heat Milano“ mit Mailänder Salami, gelben
Tomaten, Chili-Honig und Fior die Latte.

Oder  die  „Bolo  Habibi“  mit  Linsen-Kichererbsen-Bolo,
Kreuzkümmel, Zhoug, Joghurt, Granatapfel, Minze und Dill.



Wie ihr lest, sind Einflüsse aus aller Welt auf den Pizzen
gelandet. Da geht es auch mal indisch zu, oder arabisch.
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Die Rezepte sind sehr übersichtlich. Zu Beginn wird immer
angegeben, welcher Teig, welche Sauce verwendet wird, und wie
man die Pizza pimpen kann.

Für  jeden  ist  was  dabei,  ob  vegetarisch,  mit  Fisch  oder
Wurst/Fleisch.  Sogar  ein  Teig  mit  Vollkorn  –  aus  dem
Naschkater schon Brötchen gebacken hat, die wirklich super
geworden sind! Und – die Italiener würden uns steinigen –
Pizza mit Ananas gibt es auch. Trotz meiner sehr italienischen
Seele lieb ichs einfach (da kommt die Deutsche in mir durch).
Clemens Wilmenrod (dem ersten deutschen Fernsehkoch) sei Dank
für diese tolle Erfindung.

Keine Angst: auch wenn ein Pizzaofen mit hoher Temperatur
natürlich das Non-plus-ultra ist, kann man die Pizzen auch im
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Küchenofen  backen.  Dazu  findet  man  ausführliche  Tipps  und
Tricks.

Ich bin sehr begeistert von diesem Buch und wer gerne Pizza
selbst bäckt – oder damit anfangen möchte – sicher auch.

Allen  Pizza-Fans  wünsche  ich  viel  Freude  beim  Schmökern,
Experimentieren und Vernaschen!



Eure Judith
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