Zubereitung:

Backofen auf 50° C Ober- Unterhitze vorheizen
Mehl, Trockenhefe, Zucker und Salz in einer
Schissel mischen

Danach Ol und Wasser mit einem Handriihrgerat
mit Knethaken zuerst auf niedrigster Stufe, dann
auf hochster Stufe zu einem glatten Teig
verarbeiten

Die Teigschussel mit einem Geschirrtuch
zudecken, mindestens 15 Minuten im Backofen
gehen lassen (Teig sollte die doppelte GroRRe
erreicht haben)

Den Teig aus der Schussel nehmen und mit wenig
Mehl auf der Arbeitsflache kurz durchkneten. Das
Backblech mit Ol bestreichen und den Teig auf
dem Backblech ausrollen

Zwiebeln schalen, fein wiirfeln, Knoblauchzehen
schéalen, durch die Knoblauchpresse
durchpressen, und in einem Topf andiinsten
Pizzatomaten, Tomatenmark, Salz, Zucker und
italienische Krauter dazugeben und unter haufigem
Ruhren 5 Minuten kdcheln lassen

Die Tomatenmasse auf den Teig geben und
verteilen

Zwiebel, Paprikaschote waschen und schneiden
Das Gemudse in einer Pfanne andinsten

Nach Wunsch die Pizza belegen und fir 30-35
Minuten mit 200° Grad Ober- Unterhitze backen
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Zutaten:
Pizzateig:
3509 Mehl
1P. Trockenhefe
% TL Zucker
1TL Salz
3 EL Ol
200ml lauwarmes Wasser
Tomatensauce:
1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2EL Ol
4009 Pizzatomaten( Dosen)
2-3 EL Tomatenmark
% TL Salz
Pfeffer
italienische Krauter
Belag:
1 Zwiebel
1 Paprikaschote
1509 Zucchini
1EL Oliviendl
150g Champinons
100g Salami
2009 Reibenkase
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