Original italienisches Pizzateig Rezept von einem Mailänder Pizzabäcker: 
560 gr. Mehl, 42 gr. Frische Hefe, 1 ½ El. Zucker, 350 ml lauwarmes Wasser, 2 TL. Salz, 3 El. Olivenöl 
Das Mehl in eine Schüssel sieben, in die Mitte eine Vertiefung eindrücken, Zucker, zerbröselte Hefe und Wasser dazu, dann zugedeckt min 30 Min. an einem mildwarmen Ort gehen lassen. Danach Salz und Olivenöl dazugeben und kräftig durchkneten. 

Den Teig nicht zu dünn ausrollen und nicht zu dick belegen (soll kein Gemüsekuchen werden). Als Käse zum Belegen verwendet ein italienischer Pizzabäcker ausschließlich Mozzarella. 

Ergibt ca. 8 Pizzen mit 30 cm Durchmesser. 
_________________________________________________________________________

Die Zutaten:
20g Hefe
400g Mehl
1 ½ Tassen Wasser
Eine Prise Salz, etwas Olivenöl 

Aus etwas Mehl, Salz der Hefe und 2-3 Eßl. Wasser einen Vorteig anrühren. Das restliche Mehl aufhäufen und eine Mulde hinein drücken. Den Vorteig in die Mulde geben und langsam mit dem Mehl mischen, nach und nach das Wasser dazu geben. Damit der Teig etwas geschmeidiger wird, fügt man dem Ganzen noch etwas Öl bei. Den Teig solange kneten, bis er glatt ist, keine Blasen mehr bildet und nicht mehr an den Fingern kleben bleibt. 
	Pizzateig (Anne Wilson) 

	Formularbeginn

ZUTATEN für eine Portion 

Formularende



	
Menge 
Maß 
Zutat, Art 
1/2 
Wf 
Hefe (oder 7 Gramm Trockenhefe) 
1/2 
TL 
Salz 
1/2 
TL 
Zucker 
250 
ml 
Wasser (warm) 
375 
g 
Mehl 
2 
EL 
Olivenöl 
2 
TL 
Grieß (Weizen- oder Maisgrieß) 
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Hinweis: Mit einem Klick auf die Zutaten des Rezepts gelangen Sie zu deren detaillierten Nährwertangaben. 



	ZUBEREITUNG 
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	Hefe, Salz, Zucker und Wasser mischen, mit einer Folie abdecken und an einen warmen Ort stellen, bis die Masse Blasen wirft. Mehl in eine Schüssel sieben, in die Mitte eine Vertiefung drücken, Hefe-Wassergemisch zugeben und zu einem Teig verarbeiten.

Teig auf einer leicht mit Mehl bestäubten Fläche etwa fünf Minuten kneten, bis er glatt und geschmeidig ist. Für einen dicken Pizzaboden Teig bis etwa 35 cm Durchmesser ausrollen; für zwei dünne Böden Teig halbieren.

Pizzaform von 30 Zentimeter Durchmesser mit Öl bestreichen, mit Weizen- oder Maisgrieß bestäuben, Teig darauf geben, an den Rändern etwas hochziehen und nach innen rollen. Anschließend belegen und backen wie im jeweiligen Rezept vorgesehen.

Hinweis: Sie können den Pizzateig bereits am Vortag zubereiten: Stellen Sie ihn in einer mit Öl eingefetteten Schüssel mit Folie zugedeckt in den Kühlschrank. Vor dem Weiterverarbeiten warten, bis der Teig sich wieder auf Zimmertemperatur erwärmt hat, noch mal etwa zwei Minuten durch kneten; weiter nach Rezept. Teigreste können auch eingefroren werden: leicht mit Salz bestreuen und in einen Gefrierbeutel geben. Tiefgefroren hält Pizzateig etwa vier Monate. Zum Auftauen den Teig über Nacht in den Kühlschrank legen, heraus nehmen und, sobald er Zimmertemperatur erreicht hat, weiterverarbeiten.



	


Wozu gehört eigentlich die Pizza ??? Egal. Jedenfalls gibt es keine italienische woche ohne pizza: 

Pizza ist zunächst ein abfallprodukt, für das wir all das verwenden können, für das wir sonst keine verwendung mehr haben, z.b. die reste von unserem letzten italienischen abend. Sie besteht grundsätzlich aus einem stinkenormalen hefeteig, vor dessen zubereitung nun wirklich niemand angst haben muß. Wie Karin schon sagt: alles lauwarm, dann geht nix schief. Das gilt nun für guggelhoupf und für dampfnudeln und eben auch für pizzateig. Ein kleiner tip dazu noch: eine messerspitze vitamin c nützt zwar nicht der gesundheit, bringt aber den teig in volle fahrt und spart enorm die gehzeit...Also ran: 

für den Teig 

1 Würfel (42 g) Hefe 
1/2  l lauwarmes Wasser 
750 g Mehl 
2 Prise Salz 
6 El Öl 

Die Hefe mit lauwarmen Wasser verrühren und 30 Minuten gehen lassen. Das Mehl in eine Schüssel sieben, mit Hefeflüssigkeit, Salz, Öl gut verrühren und verkneten, bis sich der (nicht zu feste) Teig zusammenrollt. Jetzt wißt ihr auch, warum die hausfrauen früher solche muckies hatten. Dann am warmen ort gehen lassen (wohin ?) bis sich das volumen verdoppelt hat (vielleicht 1 stunde). Das ist übrigens umstritten. Am warmen ort gegangen wird der teig angeblich lockerer. Pizzabäcker, jedenfalls professionelle (Pizzaiolo genannt, was ein ehrbarer beruf ist), legen dagegen den teig angeblich über nacht in den kühlschrank zum gehen... 

(Wem das jetzt in folge antiimperialistischer auseinandersetzungen zu viel wird, kann übrigens auch einfach beim Türk um die ecke ein fladenbrot kaufen und durchschneiden und hat prompt 2 fertige pizzaböden...) 

Alldieweil bereiten wir die tomatensoße zu: 

für die tomatensosse 

3 Zwiebeln 
2 Knoblauchzehen 
4 El Öl 
1/2 Dose geschälte Tomaten 
2 TL Thymian oder Oregano 
2 Dosen Tomatenmark 
1 TL gem. schwarzer Pfeffer 

Die zwiebeln und den knoblauch in würfel schneiden und 5 minuten in öl dünsten. Alle anderen zutaten zufügen und erkalteten lassen. 

und richten den belag. Der ist ja nun wesentlich für die pizza. Da geht es beim käse los. Der richtige käse ist der Mozarella und nicht irgendein holländer oder schweizer. 

Die "urpizza" ist die pizza alla napoletana. Die immer üppiger und ausgefalleren beläge der letzten jahrzehnte kommen nicht an gegen die herrliche einfachheit neapolitanischer tomaten mit knoblauch und mozzarella, öl und basilikum. Die tomaten werden hier geschält und entkernt und dann kleingeschnitten auf den teig getan. Die tomatensoße hat sich erst später entwickelt. Wer will ergänzt mit schwarzen oliven und anchovisfilets. 

Ansonsten kann man dann drauftun, was man will und das ergebnis dann mit völlig unergiebigen namen schmücken wie z.b. nach städten (also Milano, Roma oder Venecia, Firenze oder Napoli) oder orten (oder zuständen, je nachdem) wie z.b. paradiso oder inferno. Jahreszeiten sind auch beliebt und wenn schon nicht alle 4, dann wenigstens primavera oder estate. Planeten sind beliebt wie z.b. sole oder luna, manchmal sogar 4 lune. Personen spielen hin und wieder eine rolle z.b. diavolo oder don peppone oder mit zwei spiegeleiern belegt: Sophia Loren. Oder halt völliger quatsch wie halbmond oder zingara oder delicate...dafür verspricht aber der prospekt: jede pizza mit tomaten und käse. Das ist schön.  

Die beliebtesten zutaten kennen wir ja sowieso vom italiener: pilze, zwiebeln, paprika, spargel, oliven, artischockenherzen, schinken (am besten auch noch aus formfleisch), salami, thunfisch, spinat, verschiedene käse... Sehr originell macht sich ananas und pfirsich...und um dieser amerikanischen unart vorzugreifen: weniger ist -jedenfalls bei der pizza- oft mehr. Die frage ist nur frisch oder aus der dose. Grundsätzlich ist ja gegen dose nix einzuwenden z.b. bei artischocken oder oliven. Frisches gemüse aber finde ich schmeckt hauchdünn geschnitten auf der pizza wesentlich besser z.b. tomatenpaprika oder pilze. Auch bei schinken und bei der salami sollte man die wirklich gute beim italiener holen (die gibt es übrigens in vielfältigen geschmacksrichtungen...). Wichtig ist beim belag auch die frage ob er nun mitgebacken wird, oder erst nachher draufkommt: kräuter wie basilikum oder ruccola niemals (!) mitbacken. Auch empfiehlt es sich nicht, parmaschinken mitzubacken. (Übrigens: den vom Aldi find ich nicht schlecht...). 

Die urpizza ist wie gesagt die aus Neapel. Der rest sind abarten, so z.b. auch die berühmte pizza margherita. Die wurde zu ehren irgendeiner blaublütigen maid geschaffen (und zwar am 6.6.1889 von einem gewissen Pappino Brandi im palast von Capodimonte) und leuchtet in den nationalfarben: tomaten, mozzarella und basilikum, äh, rot weiß grün. Schauen wir uns das mal an:  

Das backblech einfetten und den teig nochmal kneten (hier besteht übrigens auch ein kleiner glaubenskrieg: je mehr der teig geknetet wird, umso fester wird er beim backen, stimmt´s ??? Andere behaupten grad das gegenteil. Da wird man ganz kirre...) und auf dem blech verteilen. Das geht auch auf eckigen blechen wenn denn nun kein rundes oder gar ein holzofen für die zubreitung ohne blech zur verfügung steht. Wichtig ist, den rand etwas dicker zu lassen, damit die soße nicht verläuft. Der teig sollte jedenfalls "hauchdünn" sein, was soviel wie 3-4 mm bedeutet. Nur yankees brauchen´s dicker (the bigger the better - in anything). Die sosse auf dem teig verstreichen und mit dem geschnittenen Mozzarella belegen und mit olivenöl beträufeln und reichlich mit geriebenem pecorino oder parmesan bestreuen. Die pizza im backofen auf der unteren Schiene ca. 20 Minuten bei (mindestens) 220° backen. Das ist eine ungefähr angabe: das rohr sollte so heiß wie möglich sein (in der pizzeria geht das so bei 350 grad...) und die pizza wird solange gebacken, bis der käse geschmolzen und hellbraun ist und der rand schöne goldgelbe blasen wirft (das sollte so nach 10 bis 15 minuten der fall sein...). Dann ist die pizza fertig und wird rausgeholt. Jetzt noch geschwind mit kleingezupftem basilikum bestreuen und schon ist die sache fertig. 

Bei den variationen ist das nicht anders. Teig aufs Blech, soße drüber, käse drauf, den gewünschten belag dazu, öl und (wer will) parmesan drauf, ab in den ofen, backen, rausholen, eventuell kräuter dazu und ebenfalls fertig. Für die calzone wird der teig nicht zu dünn ausgewellt, nur zur hälfte belegt und übergeschlagen, dann aber gut angedrückt (das ist wichtig, damit sich die schoße aufbläht...). Übrigens soll irgendeinem pizzabäcker die pizza mal auf den boden geknallt sein. Zusammengeklappt und nochmal in den ofen hat das ergebnis großen anklag gefunden. Das war dann die geburtstunde...ob´s stimmt ? Rein in die calzone kommt üblicherweise schinken und mozarella: 

Calzone 

Füllung für 500g Pizzateig (für 4 oder wer will 5 pizze): 

300 g Mozzarella 
300 g Ricotta 
200 g roher Schinken 
4 El. geriebener Parmesan 
1 Zweig frischer Oregano 
4 Eier 
10 El Olivenöl 
Pfeffer und Salz 

Den Ricotta durch ein Sieb streichen, mit den Eiern glattrühren, in Scheiben geschnittenen Schinken, gewürfelten Mozzarella und geriebenen Parmesan untermischen und mit Pfeffer, Salz und Oregano würzen. Den Teig nochmals durchkneten, vierteln und zu vier Kreisen ausrollen. Teigplatten mit Olivenöl bestreichen, Füllung darauf geben und zusammenklappen. Ränder gut andrücken, Calzone von außen mit Olivenöl und Eigelb bestreichen, auf ein gefettetes Blech geben und bei 225º 20 Minuten backen. 

Offenbar kommen in die calzone also ausnahmsweise mal keine tomaten (nach einem anderen rezept kommt 1 dose pelati rein, natürlich abgetropft und kleingeschnitten). Ich hab aber auch hier verschiendenste variationen gefunden z.b. mit schafskäse und sardellen, mit meeresfrüchten, mit spinat und ricotta, kurz mit allem, was sich auch sonst so auf pizze tümmelt, aber sogar mit lammfleischfüllung. Das schien mir dann doch etwas arg weit verwandt mit dieser flachen köstlich duftenden scheibe...Dann bin ich auch auf folgendes rezept gestoßen: 

Calzone Caponata (mit Gemüse) 

500g Pizzateig 
1 kleine Aubergine 
1 Zucchini 
1/2 rote Paprikaschote 
1/2 grüne Paprikaschote 
1 Stange Bleichsellerie 
1 Mozzarella 
Sardellenfilets 
1 Zwiebel 
2 Knoblauchzehe 
1 El. Kapern 
1 Zweig Basilikumblätter 
Pfeffer, Salz 

Einen Pizzateig gemäß Grundrezept her stellen. Dei Teig in fünf gleich große Fladen ausrollen. Gehackte Zwiebel und Knoblauch in Olivenöl andünsten, zerkleinerte Aubergine und Zucchini beifügen, fünf Minuten schmoren lassen, zerkleinerte Paprika, Sellerie und Sardellenfilets dazugeben, etwas oregano dran, zwei Minuten schmoren lassen, vom Herd nehmen und gewürfelten Mozzarella, Kapern, gehacktes Basilikum zugeben und abschmecken. Füllung gleichmäßig auf die Teigfladen geben, Ränder mit Wasser einpinseln, zuklappen und gut zudrücken. Calzone auf geölte Backbleche geben, mit Olivenöl einstreichen und bei 240º 20 Minuten backen... Dies Füllung schmeckt im übrigen auch ganz toll auf geröstetem Bauernbrot. Noch ´n tipp nebenbei: für den teig dunkles oder halbweißes mehl nehmen... 

Die pizza von der ich heute noch träume habe ich übrigens in Wallerfangen in der Trattoria Costa Smeralda (Hauptstraße 15) -da lohnt sich auch der weiteste weg- gekriegt: eingelegte steinpilze und mit parmaschinken und ruccola bestreut...Wir übernehmen das einfach, verwenden aber frische steinpilze und nennen das ganze dann pizza Carla Marxe.  

Lecker fand ich auch spinat mit schafskäse...Federico Engels ? 

So, und dann kann man aus dem teig auch ein brot formen, dieses in der mittel längs einschneiden und mit tomatenspalten und etwas öl belegen und zu tomatenbrot backen...  

Ach ja: die mehrzahl von pizza heißt pizze und nicht pizzas. Pizzas ist schnödester amerikanismus... 

Nebenbei gibt es regionale entwicklungen (ihr erinnert euch: unter gleichen bedingungen entwickeln sich gleiche verhältnisse...ich weiß nur nicht, zu welcher kategorie dieser bedeutende marxistische lehrsatz gehört, tippe aber mal auf die materialistische dialektik...) wie z.b. der beliebte flammkuchen, was was anderes als zwiebelkuchen ist...Auch der flammkuchen ist nichts weiter als ein Nebenprodukt beim brotbacken. Teigreste wurden beim gemeinschaftlichen brotbacken am brothäusle mit sauerrahm bestrichen, mit speck bestreut und im ofen mitgebacken. Zwiebeln sind meines wissens nicht dabei gewesen... 

Das witzige ist aber, daß dieser einfache flammkuchen mit dem einzug in die bürgerliche küche irgendwie entstellt wurde und jeder wieder meint, ihn anders machen zu müssen und vor allem vermeintlich "vornehmer". Nimm 2 zwiebel in schmale streifen geschnitten. Laß 300 g spreckwürfel aus, gib die zwiebeln dazu und brate sie glasig. dann nimm´s vom herd und rühre 1/2 tl weinessig drunter. Mische 150 g schmand oder sauerrahm (oder quark) mit 100 g creme fraiche, gib 2 el stärkemehl und 1 ei rein. Well den Teig hachdünn auf´s bemehlte blech, schmier die pampe drauf, streu zwiebel und speck drüber und ab in´s rohr damit (hitze so hoch wie möglich). Nach 10 minuten sollte der kuchen fertig sein. 

Wir nehmen das einfach in die Volksküche, tarnen es als pizza und nennen´s Jos Fritz !!! 

So, um dann endlich wieder zur pizza zurückzukommen abschließend noch das: 

Pizza rustica (pizza nach bauernart) 

Diese Torte stammt noch aus der Römerzeit. Sie wird mit gesüsstem Mürbeteig zubereitet, was die Italiener heute nicht mehr besonders lieben. Die Tradition ist allerdings geblieben. Hier nun ein Rezept mit nur schwach gesüsstem Teig, mit der interessanten Käsefüllung. 

Zutaten für 4 Personen: 

250 gr Weissmehl  
125 gr Schweinefett oder Butter (oder beides, dann wird der teig mürber) 
2 TL Zucker 
2 Eigelb 
1 Eiweiss 
1 Prise Salz 

für die füllung: 

200 gr Ricotta 
2 - 3 Eier 
2 EL glattblättrige Petersilie, fein gehackt 
100 gr Parmesan, frisch gerieben 
80 gr Provolone, rezent, frisch gerieben 
ca. 100 gr Mozarella da buffola  
100 gr gekochter Schinken oder Salami, in kleine Würfel geschnitten 
Salz, Pfeffer aus der Mühle 

1 Eigelb zum Bestreichen 

Alle Zutaten mit den Fingerspitzen mischen und zugleich zu einem Teig zusammenfügen. Wenn nötig Wasser Tropfenweise zugeben. Teig nicht durchkneten. Zu einer Kugel formen und 1/2 - 1 Stunde ruhen lassen. 

Ricotta mit einer Gabel zerdrücken. Die Eier nach und nach darunterarbeiten. Petersilie und Parmesan zufügen. Provolone, Mozzarella und Schinken oder Salami daruntermischen. Viel frisch gemahlenen Pfeffer zugeben, Salz nach Bedarf. 

Den Teig halbieren und ausrollen. Eine bebutterte Springform 20 -22 cm Æ mit der einen Hälfte des Teiges belegen und einen ca. 2 - 3 cm Rand hochziehen. Die Füllung hineingeben und mit der anderen ausgewallten Teighälfte zudecken. Den Teigdeckel und den Rand gut zusammendrücken. Mit Eigelb bestreichen und etwa 1 Stunde im auf 180° vorgeheizten Backofen backen. Diese Torte kann warm oder kalt gegessen werden. 
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Obwohl wir bereits jetzt bis zum platzen gefressen haben, sollten wir das, den, die SECONDO sollten wir nicht vergessen: 

Der zweite gang besteht aus fleischlichen köstlichkeiten...gemeint sind solche kulinarischer art ! 

Ganz einfach aber unübertroffen köstlich: 

Pizza-Aufstrich ????
Servings: 99 
4 tb Olivenoel 
4 Zwiebeln 
10 Knoblauchzehen 
1 lg Paprika 
2 Chilischoten 
2 Thymianzweige 
1 Oreganozweig 
5 Rosmarinblaetter 
4 Basilikumblaetter 
Meersalz 
Pfeffer aus der Muehle 
Tomaten waschen, kurz in kochendes Wasser tauchen, kalt abschrecken, mit einem spitzen Messer die Haut abziehen und kleinschneiden. Zwiebeln, Knoblauch, Paprika, Chili und Kraeuter fein schneiden. Olivenoel in einem Topf erhitzen, Zwiebelwuerfel darin glasig duens- ten, die restlichen Zutaten nacheinander dazugeben und fein ab- schmecken. Das Ganze unter Ruehren ca. 30 Minuten bei schwacher Hitze koecheln lassen, so das eine Paste entsteht. Die Masse in saubere, kleine Einmachglaeser fuellen und 30 Minuten bei 90 Grad einkochen. Kuehl gelagert, haelt der Pizza-Aufstrich 12 Monate. * Quelle: mein schoener Garten (Beila erfasst von F. Hinderks Erfasser: Friedhelm Datum: 02.10.1995 

Pizzabelag - Sugo
Servings: 1 keine Angabe vorh. 
2 Zwiebeln 
2 tb Olivenoel 
4 Knoblauchzehen 
4 tb Tomatenmark 
1 kl. Dose geschaelte Tomaten 
Oregano 
Thymian 
Basilikum 
Salz 
Pfeffer 
1 Lorbeerblatt 
400 g Gouda 
Zwiebeln und Knoblauchzehen hacken und im Olivenoel anduensten. Restliche Zutaten hinzufuegen und 1/2 Stunde koecheln lassen. (Das Lorbeerblatt anschliessend herausnehmen) 
Teig auf ein Backblech legen, Sugo gleichmaessig verteilen. Kaese, nach Wunsch weitere Zutaten darauf; bei 225 Grad 20 min. backen ** From: Michel@eloi.zer.sub.org - Newsgroups: Of zer.t-netz.essen Erfasser: Michel Datum: 05.05.1993 
Saucen 

Pizza-Teig Grundrezept 1
Servings: 1 keine Angabe vorh. 

Fuer eine Pizza Durchmesser 28 cm 
10 g Hefe 
200 g Weizenmehl Typ 405 
2 tb Olivenoel (sehr gute 
- Qualitaet) 
1 Prise Zucker 
1/4 ts Salz 
Die Hefe in einer Tasse mit der Prise Zucker und etwas lauwarmen Wasser verruehren, 2 El. Mehl untermischen. Den Vorteig zugedeckt 30 Minuten gehen lassen. 
Restliches Mehl in eine Schuessel geben. Den Vorteig in eine Mulde geben, 1/4 Tl. Salz zugeben und mit ca. 1/8 l lauwarmen Wasser zu einem glatten Teig kneten. Teig zu einer Kugel formen und an einem warmen Ort mindesten 1 Stunde gehen lassen. Das Teigvolumen muss sich verdoppeln 
Rundes Backblech mit 1 El. Olivenoel einfetten und Teig darauf gleichmaessig mit Nudelholz o.ae. ausbreiten. 
Belegte Pizza bei mindestens 250 Grad C backen. Erfasser: Wolfgang Datum: 18.08.1994 

Pizza
Einen Pizzateig aus 1 kg Mehl, 40g Hefe, 16 Esslöffeln Olivenöl und Salz herstellen, gehen lassen, in kleine Stücke teilen und erneut gehen lassen (für ca 2 Bleche). Den Teig dünn ausrollen und auf ein eingeöltes Pizza- oder Backblech legen. Für eine Pizza Magherita Dosentomaten pürieren, mit fein gezupften Basilikum-Blättern vermengen und den Pizzateig damit bestreichen. Zum Schluss klein gewürfelten Mozzarella auf der Pizza verteilen und auf höchster Stufe im Backofen ca. 10 Minuten backen. Diese Pizza kann auf vielfältige Art und Weise verfeinert werden. Beim Belegen mit Rucola und Parmaschinken ist darauf zu achten, dass diese Zutaten erst nach dem Backen dazugegeben werden, da sie ansonsten leicht verbrennen. Tipp: Pizzateig kann bis zu drei Monate tiefgefroren werden.
