Gemiusepizza

Far ein Blech

Zutaten

Fiir den Teig:

200 g Dinkelvollkornmehl
300 g Weizenmehl Typ 405
300 ml lauwarmes Wasser
1 Packchen Trockenhefe
oder 1 Wiirfel frische Hefe
2 EL Olivenol

1TL Salz

% TL Zucker

Fir die Tomatensol3e:

250 ml passierte Tomaten

100 g frische Tomaten

1 EL Olivenol

4 TL gehackte Basilikumblatter
2 TL gehackter Oregano

0,5 TL gehackter Thymian

Salz

Pfeffer

Fiir den Belag:

¥ Zucchini

1 Paprika

100 g Champignons

% GemuUsezwiebel

50 - 100 g Kirschtomaten
75 g Mozzarella

75 g geriebener Pizzakase
30 g Rucola

Guten Appetit!
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Zubereitung:

Alle Zutaten flr den Teig in eine RUhrschissel geben und
mit dem Knethaken des Handrihrgerates 5-10 Minuten
kneten.

Den Teig mit etwas Olivendl benetzen und an einem
warmen Ort abgedeckt 45-60 Minuten gehen lassen.

Den Pizzateig auf einer sauberen und bemehlten
Oberflache ausrollen.

Fir die TomatensoRe die frischen Tomaten waschen und
klein schneiden.

Krauter waschen, trocknen, vom Stdngel abzupfen und
klein hacken.

Die frischen Tomatenwiirfel, die gehackten Krduter und
die restlichen Zutaten vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die fertige TomatensolRe auf den Pizzateig streichen.

FUr den Belag die Zucchini, Paprika und Tomaten waschen,
Champignons putzen und Gemisezwiebel schalen.
halbieren. Zwiebel und

Zucchini  langs Zucchini,

Champignons in dinne  Scheiben schneiden.
Kirschtomaten halbieren.

Den Stiel und die Kerne der Paprika entfernen und diese in
dinne Streifen schneiden.

Mozzarella in diinne Scheiben schneiden.

Die Pizza mit GemUse und Kdse belegen und bei 200 °C
etwa 10-12 Minuten backen.

Die Pizza nach dem Backen mit Rucola garnieren.
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