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ROMISCHE PFANNENPIZZA

Bereiten Sie diese Pizza fiir Ihren Abend mit Freunden vor.

ZUTATEN

500g Mehl typ 0/00 340w
400g Wasser

15g Ol

2g Bierhefe

ZUBEREITUNG:

Vermengen Sie alle Zutaten in einer
Schussel, auBer dem Salz, das am Ende
hinzugefugt werden muss, wenn die
Mischung bereits kompakt ist. Es wird
empfohlen, das Wasser wéhrend des
Knetens nach und nach hinzuzufiigen.
Sobald ein schéner homogener Teig
entstanden ist, lassen Sie den Teig 2
Stunden bei Raumtemperatur ruhen und anschliefend 20 Stunden im Kuhlschrank

Am néchsten Tag den Teig in 300 g-Portionen teilen und weitere 2 Stunden bei Raumtemperatur gehen
lassen.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein einsetze.
Vorheizen auf 250°C.

Rollen Sie den Pizzateig aus, belegen Sie ihn nach Belieben und backen Sie ihn 15 Minuten bei 250 C.

Teig falten Anleitung
Das Falten ist der Vorgang der Teigbearbeitung, bei dem der Teig mehrfach iiber sich selbst gefaltet
wird. Dadurch gewinnt er an Hohe und verbessert seine Struktur
Wenn das Rezept Falten erwdhnt, fithren Sie die folgenden Vorgange aus:

2 Falten: Der Teig wird in der Mitte gefaltet. m
3 Falten: Der Teig wird in Drittel gefaltet, wobei das letzte Drittel iiber die anderen beiden gelegt

wird.

4 Falten: Der Teig wird einmal nach rechts, einmal nach links und dann in der Mitte gefaltet. j [



MINI-PIZZEN AUS ROMISCHEN BACKEREIEN

P

Zutaten:

Fir den Teig:

500g mittelstarkes Mehl
(einschlieRlich typ 00)

300g Wasser

10g frische Brauhefe oder 3g
Trockenhefe

30g natives Olivendl extra
10g feines Salz

Fir den Belag:

300g geschélte Tomaten
Natives Olivendl extra nach
Geschmack

oregano und feines Salz nach
Geschmack

VORBEREITUNG

Vermengen Sie das Mehl mit dem Wasser und der Hefe.

Fiigen Sie nach dem Formen des Teigs das Salz und schlieRlich das Ol hinzu.

Kneten Sie den Teig, indem Sie ihn falten und zu einer Kugel formen

Lassen Sie ihn 2-3 Stunden gehen oder bis er sich verdoppelt hat.

Nach dem Gehen den Teig auf eine Dicke von 2/3 mm ausrollen, kleine Pizzen ausstechen und mit den
pirierten geschélten Tomaten belegen, die mit Ol, Salz und Oregano gewiirzt wurden.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein einsetze.
Vorheizen auf 250°C.

Legen Sie die kleinen Pizzen mit einem Pizzaschieber in den Ofen und backen Sie sie bei 250 C fiir 10-12
Minuten.

Betraufeln Sie nach dem Backen die Pizzen mit extra nativem Olivendl.



RUTIELLO-PIZZA

Zutaten fiir 2 runde Backbleche mit einem Durchmesser
von 32 cm (Gewicht jeder Teigkugel: 450g).

4509 Mehl Typ 0

100g Mehl Typ 1

50g fein gemahlenes Semolinmehl

4509 Wasser

9g frische Hefe

15¢ Salz

10g natives Olivendl extra

Fir den Belag:

1 Glas Kirschtomaten

Frische Kirschtomaten nach Geschmack
Natives Olivenol extra nach Geschmack
Salz und Pfeffer nach Geschmack

ZUBEREITUNG:

Geben Sie alle Mehle und 360g Wasser in die Schissel
der Kichenmaschine. Lassen Sie es bei niedriger
Geschwindigkeit weniger als 5 Minuten lang laufen.
Lassen Sie den Teig, abgedeckt, mindestens 1 Stunde
ruhen.

In der Zwischenzeit 16sen Sie die gesamte Hefe im
verbleibenden Wasser (90g) auf.

Nach der Ruhezeit des Teigs fligen Sie das gesamte
Salz hinzu und kneten bei niedriger Geschwindigkeit.
Nach ein paar Minuten beginnen Sie, die Wasser-Hefe-
Ldsung in etwa 3 Portionen hinzuzuftigen, wéhrend Sie
die Geschwindigkeit der Maschine leicht erhéhen.
Fugen Sie kein Wasser hinzu, bis das vorherige
vollstandig absorbiert ist.

Fiigen Sie zuletzt das Ol hinzu, bis ein homogener Teig entsteht.

Kippen Sie den Teig auf die Arbeitsflache, falten Sie ihn und formen Sie ihn zu einer glatten Kugel.
Wiederholen Sie diesen Vorgang 2 weitere Male und lassen Sie ihn abgedeckt 2 Stunden ruhen, bis er sich
verdoppelt hat.

Nach der Gehzeit bringen Sie den Teig auf eine mit 50g fein gemahlenes Semolinmehl bestaubte
Avrbeitsflache und teilen ihn in zwei gleich groRe Portionen (ca. 450 g jeweils)

Falten Sie die beiden Teiglinge, formen Sie sie zu runden Ballen und lassen Sie sie weitere 2 Stunden in
gedlten, abgedeckten Behaltern ruhen, bis sie sich verdoppelt haben

Die Teigballe auf einer groRziigigen Menge fein gemahlenem Semolinmehl ausrollen und auf ein
Backblech legen.

Grofziigig belegen und backen.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzatdfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 250°C. Bei 250 Grad etwa 20 Minuten backen.
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FLUSSIG P1ZZA

Zutaten:

300g Wasser

300g Mehl Typ 0

10g Trockenhefe fiir herzhafte Gerichte
1 Teeldffel Salz

1 Teel6ffel Honig

1 Essléffel natives Olivendl extra

ZUBEREITUNG:

GieRen Sie das Wasser in eine Schiissel und
mischen Sie Salz und Honig ein. Lassen Sie das
Salz gut auflésen.

Figen Sie das Olivendl hinzu, verriihren Sie
alles gut und arbeiten Sie nach und nach das
Mehl Typ 0 ein (dabei sténdig riihren).

Zum Schluss die Hefe hinzufiigen.

Alles gut mischen und schlagen, bis Sie eine
flussige Masse erhalten.

In ein leicht gedltes Backblech geben, das mit
einer dunnen Schicht Semolinmehl bestaubt ist.
Den Pizzateig gleichméRig verteilen, mit
Tomatensauce belegen und backen.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 250°C.

Bei 250 Grad etwa 20 Minuten backen.

Mozzarella hinzufiigen und etwa 15 Minuten bei 210 Grad weiterbacken.



FOCCACIA AUS BARI

Zutaten:

200g Mehl

100g Semolinmehl

190ml lauwarmes Wasser

1/2 Essloffel Salz

1 Teeldffel Honig/Zucker

10g Hefe

80g Kartoffeln (rohes Gewicht)
natives Olivendl extra

Fir den Belag:

Reife Tomaten

Salz, Oregano
Baresan-Oliven (ca. 20)
Natives Olivenol extra

\.’ \'\“"’*«@,r :
ZUBEREITUNG: L i

Ldsen Sie die Hefe und den Honig im lauwarmen Wasser auf.

Kochen Sie die Kartoffel.

Kneten Sie in einer Schiissel das Mehl, das Semolinmehl und die gekochte Kartoffel mit dem Wasser.
Fiigen Sie das Salz, das Ol und das restliche Wasser hinzu und kneten Sie weiter, bis ein glatter Teig
entsteht.

Geben Sie etwas Olivendl in eine 31-32 cm Backform und legen Sie den Teig hinein.

Decken Sie den Teig ab und lassen Sie ihn etwa 2,5 Stunden gehen.

Nehmen Sie den Teig, fiigen Sie etwas mehr Ol hinzu, drehen Sie ihn um und driicken Sie ihn gut flach.
Belegen Sie die Focaccia mit reichlich reifen Tomaten, Baresan-Oliven und anderen gewiinschten Beldgen.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 250°C.

Bei 250 C etwa 25-30 Minuten backen, bis die Focaccia goldbraun ist.



SIZILIANISCHER CUDDURUNI

Traditionelles Brot-Focaccia aus Lentini in Sizilien, ein altes Bauernrezept.

Zutaten fir den Teig:

320g fein gemahlenes Semolinmehl
100g Mehl Typ 00

250ml Wasser

10g frische Hefe oder 7g Trockenhefe
10g Salz

Fur die Fillung:

500g Zwiebeln

400g Wurstchen

150g Primo Sale Kase

100g schwarze Oliven

50g Tomatenpassata

Salz nach Geschmack

Natives Olivendl extra nach Geschmack

ZUBEREITUNG:

Mischen Sie alle Zutaten fiir den Teig in einer
Schiissel oder auf der Arbeitsflache.

Kneten Sie etwa 10 Minuten, bis sich eine
Teigkugel bildet, und lassen Sie sie 3 Stunden gehen, bIS sie SICh verdoppelt hat.

Teilen Sie den Teig in zwei Halften.

Formen Sie zwei groRe Scheiben und flllen Sie diese mit den gegarten Zwiebeln, Kase, gekochten
Wiirstchen, Oliven, Tomatenpassata, Salz und Ol. (Lassen Sie die Zwiebeln und Wiirstchen vor dem Fiillen
gut von den Flussigkeiten abtropfen.)

Falten Sie die Scheiben zu einer Halbmondform und driicken Sie die Rander wie einen Zopf zusammen.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein einsetze.
Vorheizen auf 200°C

Backen Sie die Cudduruni bei 200°C etwa 15 Minuten, bis sie die klassische goldene Farbe von Brot
erreicht haben.



SCHIACCIATA

Zutaten:

1kg Mehl W280
10g frische Hefe
450ml Wasser

Fir die Auffrischung des Teigs
350ml Wasser

3g Hefe

10g Malz

30g Salz

ZUBEREITUNG:

Geben Sie das Mehl in eine Schissel und
I6sen Sie die Hefe in einer anderen Schussel
im Wasser auf

Kombinieren und vermengen Sie die beiden
Mischungen von Hand oder in einer
Kichenmaschine, bis ein kriimeliger Teig
entsteht. Stellen Sie den Teig fur 24 Stunden
in den Kiihlschrank.

Am néchsten Tag geben Sie den Teig zuriick in die Kiichenmaschine und fiigen die Auffrischungszutaten
hinzu: Hefe, Malz und ein Drittel des Wassers (ca. 120 ml).

Kneten Sie den Teig und fiigen Sie, wenn das Wasser aufgenommen ist, ein weiteres Drittel des Wassers
hinzu.

Arbeiten Sie weiter am Teig und fligen Sie, wenn das Wasser absorbiert ist, das letzte Drittel des Wassers
hinzu.

Kneten Sie weiter, bis ein glatter, elastischer Teig entsteht, der nicht an den H&nden klebt.

Geben Sie den Teig auf eine Arbeitsflache, formen Sie ihn von Hand zu einer Teigkugel und lassen Sie
ihn gehen, bis sich das Volumen verdoppelt hat (ca. 4 Stunden).

Teilen Sie den Teig in Stlicke von etwa 500g, formen Sie sie von Hand zu Teigkugeln und lassen Sie sie
erneut gehen, bis sie sich verdoppelt haben (ca. 2 Stunden).

Legen Sie mit Hilfe von Semolinmehl die 500g Teigkugel auf ein 31-32 cm Backblech und formen Sie sie
zu einem Fladen.

Sie kdnnen eine unregelméRige Oberflache erzeugen, indem Sie mit den Fingern driicken, mit einer Gabel
Lécher machen oder mit einem Messer ritzen. Fetten Sie die Oberflache mit Ol ein

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 250°C.

Bei etwa 250°C. 12-15 Minuten backen.



PARISER PIZZA

Die 'Parigina’ ist eine auf einem Blech gebackene Pizza,
die mit einer Schicht Blé&tterteig belegt ist
Lassen Sie uns gemeinsam loslegen!

Zutaten:

400g Mehl Typ 00

270ml Wasser

5¢ frische Brauhefe

13g natives Olivendl extra
10g Salz

ZUBEREITUNG:

Bereiten Sie den Teig vor, indem Sie das Mehl, die Hefe
und das Wasser nach und nach kombinieren

Kneten Sie den Teig von Hand oder mit einer
Kiichenmaschine und fiigen Sie dann das Salz und das
Olivendl langsam hinzu

Falten Sie den Teig mehrmals und lassen Sie ihn 4/5
Stunden in einem abgedeckten, gedlten Behalter gehen.
Formen Sie den Teig auf etwas Semolinmehl und legen
Sie ihn auf ein mit leicht gedltem Backpapier
ausgelegtes Backblech (31-32 cm). .
Belegen Sie ihn mit Tomaten, Mozzarella, gerducherter Scamorza und Kochschinken
Decken Sie die Fullung mit einem Blatt Blatterteig ab und versiegeln Sie die Rénder gut.
Bestreichen Sie die Oberflache mit verquirltem Ei und stechen Sie sie mit einer Gabel ein.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 250°C.

Backen Sie die Parigina bei 250 °C. fir 10-15 Minuten.

Decken Sie sie dann mit Aluminiumfolie ab, um ein Uberbraunen zu vermeiden, und backen Sie weitere
20 Minuten bei 200 °C.

Jetzt bleibt nur noch, Ihre Parigina zu geniefRen!



OLIVENFOCACCIA

ZUTATEN:
Poolish:

150g Mehl w280
150ml Wasser
1.5g frische
Brauhefe

Restliche Zutaten:
320g Mehl Typ 1
3g frische Brauhefe
10g Salz

200ml Wasser

ZUBEREITUNG:
Bereiten Sie das
Poolish vor, indem
Sie alle Zutaten in
einer Schiissel
kombinieren. Mischen Sie, bis ein flissiger Teig entsteht, decken Sie die Schiissel mit Frischhaltefolie ab
und lassen Sie den Teig bei Raumtemperatur (ca. 20 °C.) 20 Stunden ruhen.

Geben Sie am néchsten Tag das Poolish, das Mehl und die Hefe in die Kiichenmaschine.

Beginnen Sie bei niedriger Geschwindigkeit und fiigen Sie das Wasser tropfenweise hinzu, wenn das
vorherige vollstandig absorbiert ist.

Sobald der Teig beginnt, sich zu formen, fiigen Sie das Salz und das restliche Wasser hinzu.

Verarbeiten Sie den Teig weiter, bis er glatt und elastisch ist.Geben Sie ihn auf eine Arbeitsflache und
formen Sie ihn durch Falten zu einer Kugel.

Lassen Sie den Teig gehen, bis er sich verdoppelt hat (ca. 2 Stunden)

Olen Sie die Oberflache, verteilen Sie den Teig auf dem vorbereiteten Backblech, fiigen Sie reichlich Oliven
hinzu und bestreuen Sie ihn mit einer Prise Salz.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein einsetze.
Vorheizen auf 220°C.

Backen Sie die Focaccia bei 220 °C. fuir 15/20 Minuten.

Lassen Sie die Focaccia abkiihlen und geniel3en Sie Ihre fantastische Focaccia!

10



ZWIEBEL FOCACCIA

Zutaten fiir 6 Focaccia:
1kg Manitoba-Mehl

800 ml Wasser

60g natives Olivendl extra
79 trockene Brauhefe

30g Salz

8 Zwiebeln

ZUBEREITUNG:

Sieben Sie das Mehl in eine Schussel.

Figen Sie nach und nach die Hélfte des Wassers
hinzu und mischen Sie, dann fligen Sie die Hefe
hinzu und riihren Sie weiter, bis das gesamte
Wasser eingearbeitet ist.

Fugen Sie zuletzt Salz und natives Olivendl extra
hinzu.

Der Teig ist sehr feucht: Wenn Sie nicht daran
gewohnt sind, ihn zu handhaben, lassen Sie ihn 30
Minuten ruhen, bevor Sie fortfahren.

Falten Sie den Teig in zwei und lassen Sie ihn dann
15 Minuten ruhen.

Fuhren Sie die Falt- und Ruheoperation insgesamt
4 Mal durch. ) !
Decken Sie den Teig ab und lassen Sie ihn in den ausgeschalteten Ofen mit emgeschaltetem Licht 3 bIS 4
Stunden gehen.

Teilen Sie den Teig in 300g schwere Stlicke und lassen Sie sie weitere 2 Stunden ruhen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln in einem Schuss nativem Olivendl extra 10 bis 15 Minuten anbraten.
Lassen Sie sie vor der Verwendung abkiihlen.

Rollen Sie die Teigstucke aus, legen Sie sie auf ein mit nativem Olivendl extra bestrichenes Backblech (31-
32 cm) und belegen Sie sie mit den angebratenen Zwiebeln.

Flgen Sie zusétzlich natives Olivendl extra hinzu

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein einsetze.
Vorheizen auf 300°C.

Backen Sie bei 300 °C etwa 15 Minuten.
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FOCACCIA PIUMINO
(weiche Focaccia)

Zutaten:

600g Mehl typ 00

20g Zucker

5g Trockene Brauhefe

80g Pflanzendl (oder weiche Butter)
300g Milch

159 Salz

1Ei

1 Ei (zum Bestreichen)

Zutaten fir die Fillung:
250g Kochschinken
130g Mozzarella

200g Edamer

ZUBEREITUNG:

Ldsen Sie die Hefe in der Milch mit dem
Zucker auf und gieRen Sie sie dann Uber das Mehl. Beginnen Sie mit dem Kneten.

Schlagen Sie das Ei auf und verquirlen Sie es mit einer Gabel, dann fligen Sie es zum Teig hinzu.

Fiigen Sie das Pflanzendl und das Salz hinzu und kneten Sie weiter, bis Sie einen schénen, weichen und
elastischen Teig haben.

Decken Sie die Schiissel mit Frischhaltefolie ab und lassen Sie den Teig 1 Stunde im ausgeschalteten Ofen
mit eingeschaltetem Licht ruhen.

Teilen Sie den Teig nach der Gehzeit in zwei Hélften.

Breiten Sie die beiden Rechtecke mit den Handen (ber das gedlte Backpapier aus und legen Sie das erste
auf ein Backblech.

Fillen Sie den Teig mit dem Kochschinken und der Mozzarella.

Legen Sie den anderen Teig darauf und verschlieRen Sie die Rander gut.

Machen Sie mit einem glatten Messer Schnitte, um nicht zu kleine Quadrate zu erzeugen.
Setzen Sie den Edamerkase in die Schnitte ein, um den "Dauneneffekt" zu erzielen.
Decken Sie die Focaccia mit Folie ab und lassen Sie sie 30 Minuten gehen.

Bestreichen Sie die Oberflache mit dem Ei.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 200°C.

Stellen Sie das Backblech in den Ofen und backen Sie 20-25 Minuten bei 200 °C.

Nehmen Sie die Focaccia aus dem Ofen und lassen Sie sie vor dem Servieren abkihlen.
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KARTOFFEL-MILLEFEUILLE

ZUTATEN:

4 Kartoffeln

559 Butter

15ml Olivenél

309 geriebener Parmesan kése
Rosmarin

Salz (nach dem Kochen hinzufiigen)

ZUBEREITUNG:

Schneiden Sie die Kartoffeln in diinne
Scheiben, idealerweise mit einer Mandoline.
Vermengen Sie die geschmolzene Butter,
das Ol, den Parmesan und den Rosmarin in
einer Schussel.

Mischen Sie alles schnell, fiigen Sie die
Kartoffeln hinzu und riihren Sie erneut um,
um sie mit den Aromen zu umhdllen.

Legen Sie die Kartoffeln mit leichtem Druck
in eine Muffinform.

Ordnen Sie die Muffinformen auf einem 31-32 cm grofen Blech an.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 180°C.

Backen Sie etwa 1 Stunde bei 180 °C., dabei mit Folie abdecken, um ein Verbrennen zu verhindern.
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SCHIACCIATA AUS KARTOFFELN

ZUTATEN fur den Kartoffelbrei:
600g Kartoffeln

130g Mehl Typ 00

80g Wasser

1 Essléffel gehackter Rosmarin
25¢g Natives Olivendl extra

Salz und Pfeffer nach Geschmack
40g geriebener Parmesan kéase
40g geriebener Pecorino Kése

Fir den Belag:

20g geriebener Parmesan kése

20g geriebener Pecorino Kése

Natives Olivendl extra, Salz und Pfeffer nach
Geschmack

ZUBEREITUNG:

Schélen Sie die Kartoffeln und schneiden Sie sie
in feine Streifen.

Fiigen Sie Parmesan, Pecorino, Rosmarin, Salz,
Pfeffer, Mehl, Ol und Wasser hinzu.
Vermischen Sie die Zutaten gut.

Geben Sie die Mischung auf ein gefettetes 31-32 cm Backblech und decken Sie sie mit Kartoffelscheiben
ab.
Wiirzen Sie mit Ol, Salz, Pfeffer und den geriebenen Késesorten.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 220°C.

Backen Sie etwa 40 Minuten bei 220 °C., bis sie goldbraun ist.
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KNUSPRIGES KARTOFFELBROT

Zutaten:

5 Kartoffeln

80g Geriebener Parmesankése

200g Mehl Typ 00

3009 kaltes Wasser

Natives Olivendl extra, falls erforderlich

5¢ feines Salz

Frischer Rosmarin oder Ihre Lieblingskrauter,
falls gewiinscht.

ZUBEREITUNG:

Vermengen Sie in einer groen Schiissel Mehl,
kaltes Wasser, geriebenen Parmesan, einen
Schuss extra natives Olivendl und eine Prise Salz,
bis eine glatte und homogene Mischung entsteht.
Schneiden Sie die Kartoffeln mit einer
Mandoline diinn. Arbeiten Sie die geschnittenen
Kartoffeln vorsichtig in den Teig ein und riihren
Sie griindlich um, bis die Kartoffeln gut integriert
sind.

GieRen Sie die Kartoffel-Teigmischung auf ein mit Backpapier ausgelegtes und leicht ge6ltes 31-32 cm
Backblech und verstreichen Sie sie, um ein Ankleben zu verhindern.

Achten Sie darauf, dass die Mischung gleichméaRig im Blech verteilt ist. Fir zusétzlichen Geschmack
kénnen Sie etwas extra natives Olivendl darubertraufeln und einige frische Rosmarinblatter (oder Krauter
Ihrer Wahl) daraufstreuen.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 200°C.

Backen Sie etwa 40 Minuten bei 200 °C., bis das Brot knusprig und goldbraun ist.
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QUICHE mit GEMUSE und PANCETTA

Diese Quiche ist eine kostliche
herzhafte Tarte mit einer kraftigen
Fiillung aus Gemiise und Pancetta
(wenn Sie keine Pancetta finden,
verwenden Sie Bacon oder Speck). Sie
kénnen sie heif3, bei
Zimmertemperatur oder kalt
servieren. Worauf warten Sie noch?
Probieren Sie es einfach aus!

Zutaten fiir den boden:
150g Mehl typ 00

75¢g Butter

40g kaltes Wasser

1 gestrichener Teel6ffel Salz
Oder 230g Miirbeteig

Fiir die Fiillung:

Karotte (klein) 1 -Zucchin i (klein) 1 - Frische Zwiebel 1 - Aubergine (klein) 1 - rote Paprika % -
gelbe Paprika %2 - Lauch 1- Gran Padano gerieben 100g - Rducherpancetta 150g (oder Speck)
Frische fliissige Sahne 200ml - Natives Olivendl extra 2 Essloffel - Salz nach Geschmack -
Schwarzer Pfeffer nach Geschmack - Muskatnuss nach Geschmack - Butter 40g - Eier 3

ZUBEREITUNG:

Miirbeteig kann fertig gekauft oder wie folgt zubereitet werden:

Das Mehl und die weiche Butter in die Schussel der Kiuichenmaschine geben undbei Stufe 1 2% Minuten
lang verriihren. Erhohen Sie die Geschwindigkeit auf Stufe 2 und fiigen Sie in den néchsten 2 Minuten
nach und nach kaltes Wasser hinzu Sobald das Wasser absorbiert ist, fiigen Sie das Salz hinzu und
rithren Sie weitere 3 Minuten. Lassen Sie den Teig 40 Minuten lang im Kiihlschrank ruhen,
eingewickelt in Frischhaltefolie.

Bereiten Sie das Gemiise vor: Schilen Sie die Karotte und schneiden Sie sie in kleine Wiirfel; wiirfeln
Sie die Zucchini und Auberginen; entfernen Sie die Kerne aus den Paprika und schneiden Sie diese in
kleine Stiicke; schneiden Sie den Lauch in Ringe. Hacken Sie die Friihlingszwiebel und braten Sie sie
in einer Pfanne mit zwei Essléffeln Ol an; wenn sie goldbraun ist, fiigen Sie das gehackte Gemiise
(aufler dem Lauch) hinzu. Wiirzen Sie mit Salz und Pfeffer und garen Sie etwa 10 Minuten (das
Gemiise sollte leicht gegart, aber nicht vollstandig durch sein).

Schmelzen Sie in einer anderen Pfanne die Butter; fiigen Sie die Lauchringe hinzu und braten Sie sie
5 Minuten an, dann fiigen Sie die gewiirfelte Pancetta hinzu. Garen Sie weitere 5 Minuten.
Vermengen Sie in einer grof3en Schiissel die Sahne und die 3 Eier; vermischen Sie die Zutaten gut mit
einem Schneebesen. Fiigen Sie den geriebenen Grana Padano, das sautierte Gemiise, die Lauch-
Pancetta-Mischung sowie Pfeffer und Muskatnuss hinzu. Vermengen Sie alles gut, schmecken Sie ab
und passen Sie das Salz an. Nehmen Sie den Miirbeteig aus dem Kiihlschrank, rollen Sie ihn mit einem
Nudelholz diinn aus und legen Sie ihn in eine Tarteform (oder Backform), wobei Sie darauf achten,
dass der Teig auch die Seiten der Form bedeckt. Stechen Sie den Boden des Miirbeteigs mit einer
Gabel ein und fiillen Sie ihn mit der zuvor vorbereiteten Mischung. Glatten Sie die Fiillung mit einem
Spatel und klappen Sie dann die unbedeckten Rander des Teigs um, um einen Rand um die Quiche zu
bilden. Bestreichen Sie ihn mit Eiweif3.
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Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen. VVorheizen
auf 180°C. Backen Sie die Quiche mit Gemise und Pancetta 50 Minuten bei 180 C und servieren Sie sie
warm.

AUBERGINE PARMIGIANA

Zutaten: ’

.

400g Tomatenpassata

200g Mehl

300g Mozzarella

1509 Parmesan kése

4 Auberginen

4 Basilikumblatter

Eine halbe Zwiebel

Pflanzendl nach Geschmack

Natives Olivenol extra nach Geschmack
Salz nach Geschmack

ZUBEREITUNG:

Schneiden Sie die Auberginen in etwa 1 cm
dicke Scheiben.

Legen Sie sie auf ein Backblech und
bestreuen Sie sie mit Salz, um die bitteren
Séfte herauszuziehen.

ReiBen Sie den Mozzarella in Stiicke und
lassen Sie ihn in einem Sieb abtropfen.
Lassen Sie ihn gut abtropfen.

Hacken Sie eine halbe Zwiebel fein und
braten Sie sie in einer Pfanne mit einem
Schuss nativem Olivendl extra an. Flgen
Sie dann die Tomatensauce, die zerrissenen
Basilikumblatter und Salz hinzu und rithren
Sie gut um.

Lassen Sie die Sauce etwa 30 Minuten bei schwacher Hitze kécheln.

In der Zwischenzeit spilen Sie die gesalzenen Auberginen gut ab und trocknen Sie sie grindlich.

Wenden Sie die Auberginenscheiben in Mehl, tauchen Sie sie in geschlagenes Ei und braten Sie sie in
reichlich Pflanzendl goldbraun.

Schichten Sie in einer Auflaufform abwechselnd eine Lage Auberginen, eine Kelle Sauce, Mozzarella und
schlieRlich Parmesankase. Wiederholen Sie diesen Vorgang, bis alle Auberginen aufgebraucht.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 200°C.

Backen Sie die Parmigiana etwa 35/40 Minuten bei 200 C.

Backen Sie sie, bis sie goldbraun ist und eine knusprige Kruste hat. Richten Sie das Gericht an und
dekorieren Sie es mit einem Zweig Basilikum.
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FLEISCH NACH PIZZAIOLA-ART

Zutaten:

4 Rippenkoteletts vom Kalb, insgesamt etwa
6009

400g Kirschtomaten

100ml natives Olivendl extra

2 Knoblauchzehen

salz und Oregano

ZUBEREITUNG:

Legen Sie die Koteletts auf ein 31-32 cm
Backblech und geben Sie 50ml Ol auf den
Boden.

Fugen Sie die restlichen Zutaten sowie die
weiteren 50ml Ol hinzu.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2
Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein
entfernen.

Vorheizen auf 250°C.

Backen Sie die Koteletts bei 250 Grad fir
20 Minuten. Entfernen Sie dann den
Knoblauch und backen Sie weitere 2 bis 3
Minuten, um die Kirschtomaten leicht zu
rosten
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MILCHBROTCHEN (BUNS)

Ob Kebabs, Hamburger oder Pulled Pork — mit diesen
unglaublich weichen Brétchen, die Sie in nur 2 Stunden
flr lhren Pub-Abend zaubern konnen, werden lhre
Géste sprachlos sein... na ja, eigentlich werden ihre
Minder voll sein!

ZUTATEN:

250g Mehl type 00

20g Zucker

79 Frisch Hefe

Ein Kkleines ganzes Ei + 1 Eigelb
150ml Milch

5¢g Salz

30g Butter

. &:- J
&

ZUBEREITUNG:

Ldsen Sie die Hefe in der Milch auf.
Geben Sie das Mehl in die Schiissel des Mixers, fligen Sie den Zucker und die Mischung aus Milch und
Hefe hinzu.

Kneten Sie mit dem Knethaken 2 Minuten lang auf niedriger Stufe, dann erhdhen Sie die Stufe auf mittlere
und kneten Sie weitere 3 bis 4 Minuten.

Fiigen Sie das ganze Ei und ein Eigelb hinzu und kneten Sie weitere 5 bis 6 Minuten.

Wenn der Teig glatt und elastisch ist, fligen Sie nach und nach die Butter in kleinen Stiicken zusammen mit
dem Salz hinzu.

Kneten Sie den Teig so lange, bis die Butter vollstandig aufgenommen ist, mindestens 15 Minuten. Falls
Sie keinen Standmixer haben, konnen Sie den Teig auch von Hand in einer Schiissel in der gleichen
Reihenfolge wie oben beschrieben zubereiten.

Geben Sie den Teig auf eine Arbeitsflache und kneten Sie ihn von Hand, bis Sie eine glatte und
gleichméaRige Kugel formen. Lassen Sie den Teig gehen, bis er sein Volumen verdoppelt hat (etwa
eineinhalb Stunden).

Teilen Sie den Teig nach etwa zwei Stunden in kleinere Stiicke von 150g. Legen Sie die Teigstiicke auf ein
mit Backpapier belegtes 31-32 cm Backblech und bestreichen Sie sie mit einer Mischung aus Ei und Milch.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 190°C.

Stellen Sie das Blech mit den Brétchen auf den Rost.

Backen Sie die Brotchen etwa 15 Minuten bei 190 °C. Bestreichen Sie sie nach dem Herausnehmen aus
dem Ofen mit geschmolzener Butter, um eine glanzende Oberflache zu erhalten.
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FRANZOSISCHE BAGUETTES

Bereiten Sie Ihre kdstlichen Baguettes zu und probieren Sie diese franzésische Spezialitét.
B . e i \ £ E

- ~—

Zutaten:

450g Weizenmehl (11-14g Protein)

509 Vollkornmehl (oder mehr Weilmehl)

10g frische Hefe (oder 4g aktive Trockenhefe)
3509 Wasser

10g Salz

VORBEREITUNG

Vermengen Sie alle Zutaten in einer Schiissel, bis sie gut kombiniert sind, und lassen Sie die Mischung 15
Minuten ruhen.

Geben Sie den Teig auf die Arbeitsflache und formen Sie ihn durch Falten zu einer Kugel. Lassen Sie ihn
30 Minuten ruhen (feuchten Sie die H&nde leicht an, damit der Teig nicht klebt). Wiederholen Sie den Falt-
und Ruheprozess 2-3 Mal.

Legen Sie den Teig zurlick in die Schiissel, decken Sie ihn mit einem Deckel ab und stellen Sie ihn fir 12-
24 Stunden in den Kuhlschrank.

Nehmen Sie den Teig vorsichtig mit einem Teigschaber aus der Schiissel und legen Sie ihn auf eine gut
bemehlte Fldche Achten Sie dabei darauf, den Teig mdglichst wenig zu entliften.

Bringen Sie den Teig in eine lange Baguetteform, legen Sie ihn auf Backpapier, decken Sie ihn ab und
lassen Sie ihn 25 Minuten ruhen. Machen Sie mit einem scharfen Messer Einschnitte.

Ubertragen Sie den Teig auf das vorgeheizte Blech

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein einsetze.
Vorheizen auf 250°C.

Legen Sie das Blech auf den feuerfesten Stein und backen Sie bei 250 °C, bis die Baguettes goldbraun sind
Lassen Sie sie mindestens 30 Minuten auskhlen.
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OLIVENBROT-STAGEN

Zutaten:

Vorteig Poolish

7009 Mehl Typ 0 oder Manitoba
700 Wasser bei Zimmertemperatur
79 frische Brauhefe

Teig:

200g Mehl Typ 0 oder Vollkornmehl
259 Salz

400 g Oliven, gehackt

ZUBEREITUNG:

Am Vorabend vorbereiten:

Geben Sie 700g Mehl und 700ml Wasser in eine Schiissel
und brdckeln Sie die Hefe hinein.

Mischen Sie im Standmixer 3 Minuten bei mittlerer
Geschwindigkeit oder riihren Sie mit einem Schneebesen
einige Minuten, bis die Mischung glatt ist.

Decken Sie die Schissel mit Frischhaltefolie ab und lassen
Sie sie bei Raumtemperatur ruhen. Poolish kann zwischen
12 und 17 Stunden bei Raumtemperatur aufbewahrt
werden.

Am néchsten Tag: Geben Sie den Poolish und die gehackten Oliven in die Schissel des Standmixers.
Mischen Sie auf niedriger Geschwindigkeit 1 Minute, filgen Sie dann das Salz hinzu.

Nach einer weiteren Minute fiigen Sie das Mehl nach und nach hinzu.

Kneten Sie mit dem Knethaken etwa 10 Minuten, bis der Teig glatt und elastisch ist.

Von Hand: Vermengen Sie den Poolish mit den Oliven, fiigen Sie das Salz hinzu und rithren Sie das Mehl
nach und nach mit einem L&ffel unter.

Wenn das Mehl vollstdndig eingearbeitet ist, lassen Sie den Teig 30 Minuten ruhen. Bearbeiten Sie den
Teig erneut und lassen Sie ihn weitere 20 Minuten ruhen.

Bearbeiten Sie den Teig durch Falten, formen Sie ihn zu einer Kugel und lassen Sie ihn in einer Schissel
gehen, bis sich das Volumen verdoppelt hat. Die Gehzeit variiert je nach Temperatur zwischen 1 und 3
Stunden.

Geben Sie den Teig auf eine Arbeitsflache und teilen Sie ihn in Stiicke von etwa 200g.

Lassen Sie die Stiicke 30 Minuten ruhen, legen Sie sie dann auf ein ge6dltes 31-32 cm Backblech und formen
Sie sie zu langlichen Stangen.

Lassen Sie sie weitere 20 Minuten ruhen und bestreichen Sie die Oberflache mit Ol.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 200°C.

Schieben Sie das Backblech in den Ofen und backen Sie bei 200 Grad fiir 10 Minuten. Bestreichen Sie nach
dem Backen erneut mit Ol und stellen Sie die Stangen fiir 3 Minuten zuriick in den Ofen.
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PANUOZZI

Kennen Sie das neapolitanische Panuozzo? Bereiten
Sie es gleich zu!

Zutaten fiir 6 Panuozzi:
1 kg Mehl Typ 00

700 g kaltes Wasser

3g Hefe

259 Salz

Fur die Fillung nach Geschmack wahlen.

ZUBEREITUNG:

Geben Sie das Mehl in die Rihrschissel der
Kiichenmaschine und fiigen Sie 3g Trocken- oder
Frischhefe hinzu.

Vermengen Sie mit dem Knethaken bei Stufe 2-3,
wahrend Sie nach und nach das kalte Wasser in einem
diinnen Strahl hinzugeben.

Sobald sich der Teig von den Seiten der Schiissel 16st,
fligen Sie das Salz hinzu und kneten Sie weitere fiinf
Minuten.

Geben Sie den Teig auf eine Arbeitsflache und decken
Sie ihn mit einer Schiissel ab. Lassen Sie ihn etwa eine -
Stunde ruhen. Fithren Sie nun einige Faltungen durch und formen Sie den Teig anschlieend zu einer runden
Kugel.

Lassen Sie den Teig gut abgedeckt fiir 24 Stunden im Kihlschrank ruhen.
Teilen Sie den Teig in 200g Stiicke und lassen Sie diese 3 bis 4 Stunden gehen, bis sie ihr Volumen
verdoppelt haben.

Heizen Sie den Ofen vor und backen Sie bei 300 Grad fiir 5 Minuten.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein einsetze.
Vorheizen auf 300°C.

Backen Sie die Teigportionen auf dem feuerfesten Stein fiir 5 Minuten.

Lassen Sie sie abkiihlen und fiillen Sie nach Belieben.
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SPINAT HAMBURGER BROTCHEN

Zutaten fiir den Teig:
4409 Brotmehl

700g Spinat

40g Kristallzucker
8¢ Salz

6g Trockenhefe

2 grolRe Eier

30g Butter

Fr Tangzhong (Vorteig):
20g Mehl
100g Vollmilch

ZUBEREITUNG:

Kochen Sie den Spinat und driicken Sie ihn gut aus, um
Uberschussiges Wasser zu entfernen. Geben Sie den Spinat
mit etwas Wasser in einen Mixer und purieren Sie ihn, bis
die Mischung 140g wiegt.

Mixen Sie, bis eine glatte Creme entsteht.

Bereiten Sie den Tangzhong vor: Geben Sie die Milch in
einen Topf und fugen Sie das Mehl bei mittlerer Hitze
unter standigem Ruhren hinzu, bis die Mischung eindickt
und klumpenfrei ist. Lassen Sie sie 10 Minuten auskihlen.
Decken Sie die Mischung mit Frischhaltefolie ab, um die
Bildung einer festen Schicht auf der Oberflache zu
verhindern.

Vermengen Sie in der Kiichenmaschine den Tangzhong
mit den restlichen Teigzutaten, auBer der Butter. Fligen
Sie die Butter nach und nach hinzu und kneten Sie, bis der
Teig glatt und elastisch ist.

Lassen Sie den Teig 1-2 Stunden gehen, bis er sich
verdoppelt hat.

Teilen Sie den Teig in 6 gleich groRe Teile und formen Sie
Kugeln daraus.

Fir klassische Hamburgerbrétchen driicken Sie die Teigkugeln sanft auf einen Durchmesser von 5¢cm flach
und legen Sie sie in Ringe oder kleine Schisseln mit einem Durchmesser von 8-9 cm, auf ein mit
Backpapier belegtes Blech.

Decken Sie die Brotchen ab und lassen Sie sie eine Stunde ruhen, bis der Teig deutlich aufgegangen ist.

Alternativ, um die auf dem Foto gezeigte geflochtene Form zu erzielen, rollen Sie den Teig zu einem etwa
2cm dicken Strang aus und flechten Sie ihn.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzatfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 220°C.

Backen Sie die Brotchen bei 180 °C fiir etwa 20 Minuten, bis sie goldbraun sind.
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BREZELN

Zutaten:

400g Mehl Typ 00

220g Wasser

49 Trockenhefe

79 Salz

40g weiche Butter

1g diastatisches Malzpulver.

Fur das Bad:
950g kaltes Wasser
35g lebensmittelechte Lauge (Kansui - online verfiigbar)

ZUBEREITUNG:

Vermengen Sie alle Zutaten fir den Teig, auBer der
Butter.

Kneten Sie den Teig, bis er gleichméRig ist.

Fugen Sie die Butter hinzu und kneten Sie weiter, bis der
Teig glatt und elastisch ist.

Formen Sie den Teig zu einer Kugel und legen Sie ihn in
eine Schissel.

Decken Sie ihn ab und lassen Sie ihn 2 Stunden ruhen
Teilen Sie den Teig in 6 gleich groRRe Teile und formen
Sie Kugeln daraus.

Decken Sie diese ab und lassen Sie sie 20 Minuten
ruhen.

Rollen Sie jede Teigkugel zu einem 28cm langen Strang aus und drehen Sie ihn in die klassische
Brezelform.

Falls der Teig beim Rollen schrumpft, lassen Sie ihn kurz ruhen und versuchen Sie es erneut.

Legen Sie die geformten Brezeln auf einzelne Backpapierstiicke (das erleichtert das Ubertragen).

Decken Sie die Brezeln ab und lassen Sie sie 45 Minuten ruhen, bis sie merklich aufgegangen sind.

In der Zwischenzeit, in einem gut belufteten Bereich und mit Handschuhen, verriihren Sie Wasser und
lebensmittelechte Lauge in einem grofRen Metall- oder Plastikbehélter, bis die Lésung klar ist.

Tauchen Sie jede Brezel mit Handschuhen fiir ein paar Sekunden in das Laugenbad und legen Sie sie auf
ein Blech.

Stechen Sie jede Brezel ein und bestreuen Sie sie mit grobem Salz.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 220°C.

Auf einem Blech anrichten, Backen Sie die Brezeln bei 220 °C fiir etwa 15-20 Minuten, bis sie
dunkelgoldbraun sind.
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FRANGIPANE TARTE MIT ERDBEEREN

Torten sind immer gut, aber mit diesem Rezept kdnnen Sie nichts falsch machen!

ZUTATEN

Fir den Mirbeteig:
100g Butter

40g Puderzucker (falls nicht vorhanden, geht auch Kristallzucker
1 Eigelb

150g Mehl (oder glutenfreies Mehl)
2 Essloffel kaltes Wasser.

Fur die Creme:

120g Milch

209 Eigelb (etwas mehr als eins)

409 Zucker

10g Mehl (oder 15g Reisstarke)

1 Prise Salz

Vanille  oder  Zitronenschale nach
Geschmack

Fur die Frangipane:

230g weiche Butter —
160g Kristallzucker

2 Eier

150g Mandelmehl

2 Essléffel Rum

2 Essloffel Reis Mehl

8 Erdbeeren

Zum Garnieren: Frische Erdbeeren, Puderzucker

ZUBEREITUNG:

Bereiten Sie den Mirbeteig vor, indem Sie weiche Butter, Mehl und Zucker in einer Schiissel vermengen.
Mischen Sie, bis Sie einen leicht bréseligen Teig erhalten, fugen Sie dann ein Ei und ein Eigelb hinzu und
vermengen Sie weiter, bis die Mischung glatt ist. Lassen Sie den Teig mindestens eine halbe Stunde im
Kihlschrank ruhen.

Fetten Sie eine Tarteform mit 20 cm Durchmesser ein und kleiden Sie sie mit dem Mirbeteig aus.

Bereiten Sie die Patissiére-Creme vor, indem Sie alle Zutaten (aufer der Milch) in einer Schiissel
verquirlen. Bringen Sie dann die Milch zum Kochen und gieen Sie sie in die Schissel mit den anderen
Zutaten.

Geben Sie die Mischung zurtick auf die Hitze und riihren Sie stdndig, bis die Creme eindickt.

Lassen Sie die Creme abkihlen. Fillen Sie die Creme in einen Spritzbeutel.

Bereiten Sie die Frangipane vor, indem Sie alle Zutaten (auBer den Erdbeeren) zusammenmixen.
Verteilen Sie die Mischung in der Mirbeteigschale und belegen Sie sie mit in Scheiben geschnittenen
Erdbeeren, die Sie gut in die Fillung driicken.

Stellen Sie die Form auf ein 31-32 cm grofRes Tablett.

BACKEN: Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entferne.
Vorheizen auf 200°C.
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Backen Sie die Tarte bei 200 °C fiir 20 Minuten.
Lassen Sie die Tarte abkiihlen und dekorieren Sie sie mit der Patissiére-Creme und frischen Erdbeeren.

LINGUE DI PROCIDA
(Stif3e Zungen von
Procida)

Dies ist ein kostliches Dessert, das
typisch fir die Insel Procida ist; bereiten
Sie es zu, um die wunderbaren Aromen
selbst zu erleben!

Zutaten fiir 6 groRe Stiicke

2 Blatter rechteckiger Blatterteig
Wasser

Zucker

Zutaten fir die Zitronencreme:
500ml Milch

2 Eier

40g Maisstéarke

90g Zucker

2 geriebene Zitronen
Zitronensaft ¥

VORBEREITUNG

Bereiten Sie die Creme zu, indem Sie Maisstarke, Zucker, Eier und Zitronenschale in einem Topf
vermengen.

Stellen Sie den Topf auf die Hitze, fiigen Sie die Milch und den Zitronensaft hinzu und bringen Sie alles
zum Kochen, bis es eindickt.

Lassen Sie die Creme abkihlen.

Schneiden Sie jedes Bléatterteigblatt in 6 gleich grole Rechtecke.

Legen Sie die Rechtecke auf ein 31-32 cm Backblech.

Fillen Sie jedes Rechteck mit der Creme.

Decken Sie es mit dem zweiten Blatterteigblatt ab und verschlieBen Sie die Rander fest.
Bestreichen Sie die Oberseite mit Wasser und streuen Sie Zucker dar(ber.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 180°C.

Backen Sie die siifen Zungen bei 180 °C fur 20-25 Minuten.
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TORTA CAPRESE

Heute bereiten wir das typische Dessert von Capri zu.

Zutaten:

230g blanchierte Mandeln

250g Zarthitterschokolade

5 Eier

180g Kristallzucker

200g Butter

Ein halbes kleines Glas Strega-Likor
Ein paar Tropfen Mandelaroma

ZUBEREITUNG:
Zerkleinere die blanchierten Mandeln mit der Halfte des Zuckers in einer Kiichenmaschine.
Schmelzen Sie die Butter zusammen mit der Schokolade in einem Topf und lassen Sie es abkiihlen.

Trennen Sie das Eigelb vom Eiweil3.

Schlagen Sie die Eigelbe mit einem Teil des Zuckers auf.

Fiigen Sie das Mandelaroma, die geschmolzene Schokolade und die gehackten Mandeln hinzu; riihren Sie
alles mit einem Loffel um.

Schlagen Sie das Eiweill mit dem restlichen Zucker steif und heben Sie es vorsichtig unter die Mischung.
GieRen Sie den Teig in eine Kuchenform.

Stellen Sie die Kuchenform auf ein 31-32 cm groRes Blech.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 170°C.

Backen Sie den Kuchen im Ofen bei 170 Grad fiir etwa 45 Minuten.

Lassen Sie ihn abkiihlen und fligen Sie den Puderzucker hinzu.
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BISKUIT ROLLE

Dies ist ein Teig, der sich leicht rollen l&sst, ohne zu
brechen, und somit fir eine Vielzahl von Zubereitungen
und Fillungen geeignet ist.

Zutaten:

3 Eier bei Zimmertemperatur
100g Zucker

80g Mehl Typ 00

20g Kartoffelstarke
Vanillepulver

1 Essloffel Honig

ZUBEHOR: Rost und Backblech

ZUBEREITUNG:

Trennen Sie das Eiweill von den Eigelben.

Schlagen Sie das Eiweil} in einer Schissel mit einem
elektrischen Mixer mindestens 5 Minuten lang steif.
Heben Sie das geschlagene Eiweil vorsichtig unter die Eigelbe, die in einer anderen Schiissel mit Zucker,
Honig und Vanillepulver ebenfalls geschlagen wurden.

Sieben Sie das Mehl und die Kartoffelstarke zweimal und heben Sie sie vorsichtig mit einem Spatel unter,
dabei von unten nach oben arbeiten.

Bereiten Sie ein 31-32 cm Backblech vor, indem Sie es mit Backpapier auslegen.
Verteilen Sie die Mischung gleichmé&Rig auf dem Blech.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 180°C.

Stellen Sie das Backblech in den Ofen und backen Sie 12 Minuten bei 180 °C.

28



MILCHCREME WOLKENKUCHEN

e e

TS .
w4

Zutaten: FUR DIE MISCHUNG o ]
300g Mehl 0 Manitoba R4,3
80g Kristallzucker

10g Salz

200g Vollmilch

40 g Wasser

100g Butter

20g frische Brauhefe

1 Packung Vanillepulver

ZUM BESTREICHEN
1Ei
50g Vollmilch

FUR DIE MILCHCREME

400g Vollmilch

ein Teel6ffel Honig

100g Kristallzucker

1 Vanilleschote oder Vanillepulver
30g Maisstéarke

FUR DIE RICOTTA-CREME . - B : :
300g Ricotta Kése aus Schafsmilch 100g bereits gestiite Schlagsahne
40g Puderzucker 200ml Milchcreme (vorbereitet)

ZUBEREITUNG:

Ldsen Sie die Hefe in der warmen Milch auf.

Figen Sie in der Schissel der Kiichenmaschine das Mehl (W370/390 Stérke), die aufgeldste Hefe in der
Milch, den Zucker und die Vanille hinzu und kneten Sie mit dem Knethaken bei niedriger Geschwindigkeit.
Sobald alle Zutaten eingearbeitet sind, fiigen Sie nach und nach das zimmerwarme Wasser hinzu (jede
Zugabe erst einarbeiten, bevor die nachste hinzugefiigt wird), bis es vollstandig aufgenommen ist. Fligen
Sie das Salz hinzu und arbeiten Sie zuletzt die Butter in kleinen Stiicken nach und nach ein.

Wenn ein glatter Teig entstanden ist, geben Sie diesen auf eine leicht gedlte Arbeitsflache und kneten Sie
durch Falten und Formen (6len Sie die Hande, um ein Kleben am Teig zu verhindern).

Geben Sie den Teig zurlick in die Schiissel, decken Sie ihn mit Frischhaltefolie ab und lassen Sie ihn 2
Stunden in einem ausgeschalteten Ofen mit eingeschaltetem Licht gehen.

Am Ende der Gehzeit teilen Sie den Teig in 30 g Stiicke und formen Sie kleine Bélle. Legen Sie die Bélle
zum Gehen in einen ausgeschalteten Ofen mit eingeschaltetem Licht fir eineinhalb Stunden.

Bestreichen Sie die Balle zum Schluss mit Ei und Wasser.

Backen Sie die Briocheballe in einem vorgeheizten Ofen bei 180 Grad fiir 10-12 Minuten.

Fir die Fillung: Bereiten Sie die Milchcreme zu, indem Sie einen Topf mit 300g Milch, Vanille und Zucker
auf die Hitze stellen. In einer Schiissel vermengen Sie die restliche Milch und die Maisstérke gut.

Wenn der Zucker im Topf aufgeldst ist, gieBen Sie die Milch- und Maisstarkemischung ein, fiigen Sie einen
Teel6ffel Honig hinzu und riihren Sie bei niedriger Hitze mit einem Schneebesen, bis die Creme glatt und
dick ist.

GieRen Sie die Creme in eine flache Schissel und lassen Sie sie zuerst auf Zimmertemperatur abkihlen,
dann stellen Sie sie im Kuhlschrank kalt (gelegentlich umriihren).
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Streichen Sie die Ricotta durch ein Sieb und fligen Sie den gesiebten Puderzucker hinzu. Mischen Sie alles
gut mit einem Schneebesen.

Schlagen Sie die gesURte Sahne steif und heben Sie sie vorsichtig mit einem Spatel in die Ricotta-Creme
ein, dabei von unten nach oben mischen.

Kombinieren Sie schlieRlich die Milchcreme und die Ricotta-Creme und riihren Sie vorsichtig mit einem
Spatel um.

Stechen Sie den Boden der Brioche an und hohlen Sie ihn leicht aus, indem Sie die Spitze des Spritzbeutels
verwenden.

Fillen Sie die Brioche mit der Creme und bestduben Sie sie mit Puderzucker.

FLAUTI

Lassen Sie uns diese leckeren, siiRen Leckereien zubereiten!

Zutaten:

500g mehl typ 0 oder Manitoba mehl
280g Wasser

80g Zucker

80g Butter

1/2 Wiirfel frische Bierhefe

VORBEREITUNG

Geben Sie alle Zutaten (auBer der Butter) in eine Schissel.
Kneten Sie den Teig per Hand oder mit einer Kiichenmaschine
und fligen Sie die Butter zum Schluss nach und nach hinzu.
Lassen Sie den Teig auf das Doppelte aufgehen.

Rollen Sie den Teig aus und formen Sie 8-10 Rechtecke.
Schneiden Sie kleine Einschnitte oben mit einem Messer,
fullen Sie die Rechtecke nach Belieben (Marmelade,
Schokolade, Haselnusscreme) und rollen Sie sie auf.

Lassen Sie die Teigrollen nochmals 30/40 Minuten gehen.
Bestreichen Sie sie mit Milch und Eigelb (optional fiir eine glanzende Oberflache)
Legen Sie Backpapier auf ein 31-32 cm Backblech und platzieren Sie die Teigrollen darauf.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 180°C.

Stellen Sie das Backblech in den Ofen und backen Sie 15 Minuten bei 180 °C.
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VANILLE PUDDING

Zutaten fiir den Murbeteig:
100g Mehl Typ 00

20g Maisstérke

70g Butter

2g Salz

20g Eigelb

30g Milch

Zutaten fur die Creme:
500g teilentrahmte Milch
150g Sahne

1 Vanilleschote

90g Eier

309 Eigelb

150g Zucker

40g Maisstarke

Zum Glasieren:
Gelatinespray oder geschmolzene Gelatineblatter zum Bestreichen.

ZUBEREITUNG:

Kombinieren Sie alle trockenen Zutaten fiir den Miirbeteig mit der Butter. Geben Sie die fllissigen Zutaten
hinzu und riihren Sie alles mit dem Flachrihrer der Kiichenmaschine, bis ein glatter und homogener Teig
entsteht.

Lassen Sie den Teig mindestens 15 Minuten im Kihlschrank ruhen.

Rollen Sie den Teig aus, um einen 16cm grofRen Tortenring zu bedecken, und stellen Sie ihn zum Kiihlen
in den Kihlschrank.

Um die Creme vorzubereiten, erhitzen Sie die Milch und die Sahne mit der Vanilleschote.

Verquirlen Sie wahrenddessen die Eier mit den Eigelben und dem Zucker, fiigen Sie dann die Maisstéarke
hinzu und vermengen Sie alles gut.

Geben Sie etwas von der warmen Milch-Sahne-Mischung hinzu und riihren Sie gut.

Stellen Sie alles wieder auf den Herd und erhitzen Sie es, bis die Maisstérke die Creme leicht andickt.
GieRen Sie anschliefend die Creme in die Form.

Stellen Sie die Form auf ein 31-32 cm grofes Blech.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 170°C.

Backen Sie 45 Minuten bei 170 °C.

Lassen Sie ihn auf Raumtemperatur abkiihlen und spriihen Sie ihn mit Gelatinespray ein, um eine glanzende
Oberflache zu erhalten, oder bestreichen Sie ihn mit geschmolzenen Gelatineblattern.
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MIGLIACCIO (Ricotta- und -

Semolina-Kuchen) e ,
Zutaten: .~ o ; -..- Bt
1 Liter Milch -3 -

250g Semolina mehl (GrieR)
1 Vanilleschote

100g Butter

Zitronen- und Orangenschale
6 ganze Eier

3509 Zucker

500¢g Ricotta Agerola

50g Puderzucker

ZUBEREITUNG:

Vermengen Sie alles in einem Topf unter Rihren mit einem
Spatel und erhitzen Sie den Grie8 sowie alle Zutaten.
Wenn die Masse eindickt und sich von den Seiten des
Topfes lost, gieRen Sie sie in ein Backblech.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem
Sie den feuerfesten Stein entfernen.

Vorheizen auf 180°C.

Backen Sie 1 Stunde bei 180 °C
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NASTRINE (BLATTERTEIG-BRIOCHE)

Zutaten:

500g mehl typ 0 oder Manitoba mehl
1Ei

280g Milch

80g Zucker

50g Butter

1/2 Wiirfel frische Bierhefe

ZUBEREITUNG:

Geben Sie alle Zutaten in eine Schissel, auler der
Butter.

Vermengen Sie alles, und wenn sich der Teig zu
bilden beginnt, fligen Sie die Butter nach und nach
hinzu.

Lassen Sie den Teig auf das Doppelte aufgehen.
Formen Sie den Teig zu Rechtecken und fiillen Sie
ihn mit Creme oder anderen Zutaten

Falten Sie die Rechtecke auf sich zuriick.

Machen Sie kleine Schnitte entlang der langen Seite
der Rechtecke und rollen Sie sie zu Spiralen auf.
Lassen Sie sie erneut fur 30/40 Minuten gehen.
Legen Sie sie auf ein 31-32 cm Backblech und
bestreichen Sie sie mit Milch und Eigelb.

BACKEN:
Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 190°C.

Backen Sie die Nastrine fiir 15/20 Minuten bei 190 Grad.
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BLATTERTEIG PALMIERS

Mit diesem Rezept erhalten Sie einen Bléatterteig, der
sowohl fir stBe als auch fur herzhafte Gerichte
geeignet ist.

Zutaten fur 40/50 Palmiers

Fir den Teig:

850 g Weizenmehl (Typ 220W)
6509 Frisch Sahne

159 Salz

Fir die Buttermasse:

500g Butter

1509 Weizenmehl

Zucker nach Geschmack fiir die Palmiers

ZUBEREITUNG:

Der Blatterteig setzt sich aus dem Teig und der
Buttermasse zusammen.

Beginnen Sie mit dem Teig: Geben Sie das Mehl und
das Salz in eine Kiichenmaschine mit Knethaken und
kneten Sie es.

Fiigen Sie die Sahne nach und nach hinzu.

Die Knetzeit betragt etwa 5 Minuten, und am Ende
sollte der Teig grob und nicht glatt und elastisch sein.
Ubertragen Sie ihn auf eine Arbeitsflache, formen Sie

ihn zu einem Rechteck und lassen Sie ihn 1 Stunde im Kihlschrank ruhen.

Fur die Buttermasse legen Sie die Butter zwischen zwei Bléttern Backpapier und klopfen sie mit einem
Nudelholz, um sie geschmeidig zu machen. Geben Sie sie mit dem Mehl in eine Kiichenmaschine mit
Rihrbesen und vermengen Sie alles auf niedriger Stufe, bis das Mehl eingearbeitet ist. Lassen Sie den Teig
1 Stunde ruhen.

Jetzt kdnnen Sie mit dem Laminieren des Teigs beginnen.

Wichtig: Lassen Sie den Teig nach jeder Faltung 30 Minuten im Kihlschrank ruhen.

Rollern Sie den gesamten Teig zu einem Rechteck aus und legen Sie die geformte Buttermasse in der Mitte
in quadratischer Form darauf. Falten Sie zwei Seiten des Teigs Uber die Buttermasse.

Beginnen Sie mit einem Nudelholz von den offenen Seiten her zu rollen, und achten Sie darauf, dass der
Teig in rechteckiger Form bleibt.

Fihren Sie eine erste Dreifachfaltung durch. Kihlen Sie ihn 15 Minuten, und rollen Sie dann wieder mit
dem Nudelholz aus.

Fihren Sie eine zweite Dreifachfaltung durch. Kihlen Sie ihn 15 Minuten, und rollen Sie dann wieder mit
dem Nudelholz aus. Fiihren Sie eine Vierfachfaltung durch.

Der Blatterteig ist fertig; lassen Sie ihn, wenn méglich, fiir bessere Ergebnisse einen Tag im Kiihlschrank
ruhen.

Rollern Sie ein Blatt Teig aus, sodass ein breites und diinnes Rechteck (ca. 0,5 cm dick) entsteht. Bestreuen
Sie die Arbeitsflache mit Zucker und rollen Sie den Teig dariiber. Fiigen Sie mehr Zucker auf die
Oberflache hinzu.

Rollen Sie den Teig auf, beginnend von der rechten Halfte, und falten Sie dann die andere Halfte dariiber,
um gleichmaRige Schichten zu erzeugen, insgesamt 4 (2 von jeder Seite).
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Driicken Sie leicht darauf und schneiden Sie in etwa 1.5 cm dicke Scheiben.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 180°C.

Walzen Sie die Palmier-Kekse erneut im Zucker und backen Sie sie bei 180 °C fir 30 Minuten

MARITOZZI
(ROMISCHE
MILCHBROTCHEN)

Zutaten fir 8 Maritozzi:
Fir Tangzhong (Vorteig):
80g Milch

20g Starkes Mehl

Fir den kompletten Teig:

300g Mehl (Manitoba, Pizza)

509 Zucker

5¢g Salz

150g Eier

79 trockene Brauhefe

100g Butter

1 geriebene Zitrone und 1 geriebene
Orange

ZUBEREITUNG:

Bereiten Sie den Vorteig vor, indem Sie
Milch und Mehl vermischen und erhitzen,
bis er eindickt (ca. 1 Minute).

Lassen Sie die Creme abkihlen.

Geben Sie das Mehl in eine Kiichenmaschine und fiigen Sie den Vorteig, die Eier, den Zucker, das Salz,
die Hefe und die Zesten hinzu.

Kneten Sie den Teig und fiigen Sie dann nach und nach die Butter hinzu, damit sie aufgenommen wird.
Kneten Sie den Teig mindestens 15 Minuten lang, bis er weich, aber glatt und elastisch ist.

Ubertragen Sie ihn auf eine bemehlte Arbeitsflache (der Teig ist weich, das ist normal: Verwenden Sie nur
so viel Mehl, wie nétig, um ein Kleben zu verhindern).

Lassen Sie den Teig eine weitere Stunde gehen.

Nach der ersten Gehzeit teilen Sie den Teig in Stiicke von 90g und lassen Sie sie etwa 1 Stunde gehen.
Auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech (31-32 cm) anrichten.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 180°C.

Backen Sie die Maritozzi bei 180 Grad fiir 15 Minuten.

Bestreichen Sie die Maritozzi mit einer Glasur, die Sie durch das Kochen von 2 Essléffeln Wasser mit 2
Essloffeln Zucker herstellen. Fillen Sie sie anschlieBend mit ungesiiBter Schlagsahne (ca. 400 ml).
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ORANGEN BRIOCHE
SCHNECKEN

Zutaten:

250g warme Milch

12g frische Hefe

80g Zucker

1Ei

80g geschmolzene Butter

500g Manitoba Mehl + nach Bedarf zum
Hinzufligen auf der Arbeitsflache.

Vanillearoma

Eine Prise Salz

Fur die Fillung:

30g weiche Butter

2 Essloffel Kristallzucker
Zesten von einer Orange

Fir den Belag:
60g Puderzucker
Orangensaft nach Bedarf

ZUBEREITUNG:
Losen Sie die Hefe in einer Schiissel mit der L
warmen Milch auf. Fiigen Sie den Zucker, das Ei
und die geschmolzene Butter hinzu.

Vermengen Sie das Mehl, die Vanille und das Salz.

Kombinieren Sie alles und kneten Sie, bis ein weicher und elastischer Teig entsteht, der nicht an der
Arbeitsflache kleben bleibt. Lassen Sie ihn abgedeckt mit Frischhaltefolie und einem Tuch zwei bis drei
Stunden ruhen, bis der Teig mindestens das doppelte Volumen erreicht.

Bereiten Sie wahrend der Gehzeit die Fullung vor, indem Sie die weiche Butter, den Zucker und die
Orangenzesten in einer kleinen Schissel vermengen und mit einer Gabel mischen.

Nach dem Aufgehen legen Sie den Briocheteig auf eine bemehlte Arbeitsflache. Falten Sie den Teig und
formen Sie ihn zu einer Kugel.

Lassen Sie ihn abgedeckt etwa zehn Minuten ruhen, und rollen Sie ihn dann zu einem Quadrat von etwa
einem Zentimeter Dicke aus.

Verteilen Sie die Fillung gleichmaRig auf der Oberflache des Briocheteigs und rollen Sie ihn auf.
Schneiden Sie die Rolle in 8 Schnecken.

Fetten Sie eine Auflaufform ein und streuen Sie Zucker auf den Boden.

Legen Sie die Schnecken in die Auflaufform, mit Abstand zueinander, und decken Sie sie mit
Frischhaltefolie und einem Tuch ab. Lassen Sie sie eine weitere Stunde gehen.

Nach dem Aufgehen bestreichen Sie die Schnecken mit dem verquirlten Ei.

Stellen Sie die Auflaufform auf ein 31-32 cm grofes Blech.

BACKEN:
Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen
Vorheizen auf 180°C. Backen Sie die Schnecken im Ofen etwa 20-25 Minuten.

Nach dem Backen decken Sie die Schnecken mit einem Tuch ab und lassen sie leicht abkiihlen. Bereiten
Sie eine Glasur vor, indem Sie den Zucker und geniigend Orangensaft in einer Schissel kombinieren.
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Passen Sie die Menge des Safts schrittweise an, bis eine dickfliissige Glasur entsteht.
Verwenden Sie die Glasur, um die Oberflache der Schnecken zu dekorieren.

WIENER GEBACK AUS
MESSINA

Zutaten fiir den TEIG:

250g Mehl type 00

250g Manitoba mehl

509 Zucker

10g Salz

25¢ frische Brauhefe

1Ei

250g Milch

40g Butter

Halbes Flaschchen Rum-Aroma

Fir den RUM-SIRUP:
1509 Wasser

80g Zucker

1 Flaschchen Rum-Aroma

Fir die MILCHCREME:
750ml Milch

80g Maisstéarke

1509 Zucker

509 Butter

Vanille oder Vanilleextrakt
2 Essloffel Schlagsahne
Einige Tropfen Rum-Aroma.

ZUBEREITUNG:
Kneten Sie alle Zutaten fiir den Teig und lassen Sie ihn (ca. 2 Stunden) gehen.
Kochen Sie wéhrenddessen die Zutaten fiir den Sirup 5 Minuten lang und lassen Sie ihn abkihlen.

Bereiten Sie die Creme zu.

GielRen Sie die Milch in einen Topf und fligen Sie den Zucker, die Butter, Vanille und nach und nach die
gesiebte Maisstéarke hinzu. Rihren Sie um, um Klumpen zu vermeiden.

Lassen Sie die Creme abkiihlen und schlagen Sie sie kalt mit einem Schneebesen, bis sie cremig ist.
Vermischen Sie die Creme mit dem Rum-Aroma.

Teilen Sie den gegangenen Teig in 80g schwere Stiicke, formen Sie sie zu langlichen Wienerbrétchen und
lassen Sie sie eine weitere Stunde gehen. Nach dem Gehen streichen Sie sie mit Ei ein und legen Sie sie
auf ein 31-32 cm Backblech.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 250°C.

Backen Sie bei 190 Grad fiir 15-20 Minuten.
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Nehmen Sie die Brotchen aus dem Ofen und lassen Sie sie abkuhlen.
Schneiden Sie sie auf, tauchen Sie sie in den Rum-Sirup, und fugen Sie dann die Creme hinzu.

BRIOSCHE MIT HASELNUSS-SCHOKOLADE

Zutaten fiir 12 Brioches:

400g Mehl Typ 00

50g Kristallzucker

12,5¢g frische Brauhefe (oder die Halfte eines P&ckchens
Trockenhefe).

200g warmes Wasser

10g feines Salz

60g Schmalz (oder Butter)

12 Essloffel Haselnuss-Schokolade

1 Ei zum Bestreichen

ZUBEREITUNG:

Arbeiten Sie alle Zutaten fiir den Teig in einer Schiissel
oder einer Kiichenmaschine, mit Ausnahme des Salzes,
bis eine gut vermischte Masse entsteht.

Fiigen Sie das Salz hinzu und kneten Sie etwa zehn
Minuten weiter. Allmahlich wird der Teig weicher und
geschmeidiger

Decken Sie den Teig ab und lassen Sie ihn 2 Stunden
gehen. Am Ende der Gehzeit sollte sich das Volumen des
Teigs verdoppelt haben.

Teilen Sie den Teig in 12 Stiicke zu je 60g, formen Sie sie zu Kugeln, decken Sie sie ab und lassen Sie sie
30 Minuten ruhen.

Rollen Sie die Kugeln mit einem Nudelholz aus und fiillen Sie sie mit einem Essloffel Schokolade

Falten Sie die Teiglinge und lassen Sie sie auf einem mit Backpapier ausgelegten 31-32 cm Backblech eine
weitere Stunde gehen.

Bestreichen Sie sie mit einem verquirlten Ei.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 190°C.

Backen Sie die Brioches bei 190 Grad fiir 20 Minuten.

Bestreuen Sie die fertigen Brioches mit Puderzucker.
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APFELKUCHEN

Zutaten:

6 Apfel

2 Eier

100g Zucker

120ml Milch / oder pflanzliche
Milch

40ml  Pflanzendl oder natives
Olivendl

100g Mehl

1 Packung Backpulver

Zimt

Essbare Zitronenschale

ZUBEREITUNG:

In einer Schiissel kombinieren Sie die Eier, den Zucker, die Milch und das Ol.

Verwenden Sie einen Mixer mit Rihrbesen und bearbeiten Sie den Teig einige Minuten lang.

Falten Sie das gesiebte Mehl und das Backpulver ein, wahrend Sie weiterhin kneten.

Schneiden Sie die Apfel in diinne Scheiben und fiigen Sie sie dem Teig hinzu.

Figen Sie den Zimt und die Zitronenschale hinzu und vermengen Sie alles mit einem Spatel

GieRen Sie die Mischung in eine vorher gefettete und bemehlte Form, bestreuen Sie die Oberflache mit
Zucker und zusatzlichem Zimt, und backen Sie.

Stellen Sie die Form auf ein 31-32 cm groRRes Tablett.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzatfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 200°C.

Backen Sie bei 200 Grad fir etwa 40 Minuten, bis der Apfelkuchen goldbraun ist.
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MACARONS

Zutaten:

Fir die Schalen:

100g Mandelmehl

100g Puderzucker

75¢ Eiweil}

Lebensmittelfarbe in Pulverform, nach
Bedarf

40ml Wasser

100g Zucker

Fur alternative Fullungen:
Haselnusscreme, nach Bedarf
Karamell, nach Bedarf

ZUBEREITUNG:
Zerkleinern Sie das Mandelmehl und sieben Sie es, um glatte, klumpenfreie Schalen zu erhalten.

Sieben Sie auch den Puderzucker.

Verwenden Sie Lebensmittelfarbe in Pulverform (flissige Farben kénnen die Struktur des Teigs verandern)
und stellen Sie sicher, dass sie wasserloslich ist.

Bereiten Sie eine Meringue zu.

Kombinieren Sie Wasser und Zucker in einem Topf und bringen Sie die Mischung auf 121 C.

Geben Sie das EiweiB in eine Schissel, schlagen Sie es mit einem Mixer auf und trdufeln Sie langsam den
heilen Sirup aus Wasser und Zucker ein (lassen Sie ihn nicht abkuhlen), bis das Eiweil3 steif geschlagen
ist.

Fur das Macaronage: Heben Sie die Meringue-Mischung vorsichtig von unten nach oben in den Mandelteig
ein, um alle Zutaten grundlich zu kombinieren und das Volumen der Meringue zu erhalten. Sie wissen, dass
die Mischung fertig ist, wenn sie beim Anheben des Spatels ein "V" bildet, glanzend ist und sanft flieft,
anstatt zu tropfen.

Fullen Sie die Mischung in einen Spritzbeutel mit runder Tulle.

Spritzen Sie Scheiben von 3cm (die Schalen der Macarons) auf ein mit Backpapier ausgelegtes 31-32 cm
Backblech.

Lassen Sie die Schalen trocknen. Sie wissen, dass sie fertig sind, wenn sie sich beim Berlihren mit einem
Finger nicht klebrig anfiihlen und sich eine Art Haut auf der Oberflache gebildet hat.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 150°C.

Backen Sie bei 150 °C etwa 15 Minuten.
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PAN GOCCIOLE
(Schokoladenstiickchen-
Brotchen)

Zutaten:

400g starke Mehl (das verwendete enthdlt 13 %
Protein)

80g Zucker

225ml Milch

100g Schokoladenstiickchen

409 Butter

1Ei

5g Trockene Brauhefe

3g Salz

Zum Bestreichen:
1 Eigelb
1 Essloffel Milch

ZUBEREITUNG:

Vermengen Sie das Mehl, die Hefe und den Zucker in
einer Schissel.

Machen Sie eine Mulde in der Mitte und gieRen Sie
nach und nach die Milch-Ei-Mischung hinein, wahrend
Sie mit einem Spatel umrihren.

Sie erhalten einen sehr groben Teig. Decken Sie die
Schussel ab und lassen Sie ihn 20 Minuten ruhen.
Ubertragen Sie den Teig nach dieser Zeit auf eine
Avrbeitsflache und fiigen Sie nach und nach die Butter
bei Raumtemperatur hinzu.

Der Teig wird sehr klebrig sein, aber machen Sie sich keine Sorgen: Die Butter hilft lhnen, ihn leichter zu
kneten. Es ist wichtig, geduldig zu sein und etwa zehn Minuten kréftig zu kneten, ohne mehr Mehl
hinzuzufiigen. Ab und zu kénnen Sie auch einen Spatel zur Hilfe nehmen.

Decken Sie den Teig mit einer Schiissel ab und lassen Sie ihn weitere 10 Minuten ruhen.

Kneten Sie den Teig dann erneut fiir 5 Minuten

Bestduben Sie die Arbeitsflache leicht mit Mehl, Ubertragen Sie den Teig und geben Sie die
Schokoladenstiickchen in die Mitte

Formen Sie den Teig zu einer Kugel und lassen Sie ihn in einer gut gedlten Schissel 3 Stunden lang gehen
(furr eine schnellere Garung stellen Sie den Teig in den ausgeschalteten Ofen mit eingeschaltetem Licht).
Teilen Sie den Teig in 10 Stlicke und formen Sie diese zu Kugeln.

Lassen Sie die Schokoladenstiickchen-Brétchen auf einem mit Backpapier ausgelegten 31-32 cm
Backblech 1,5 Stunden gehen.

Bestreichen Sie sie mit Ei und Milch und backen Sie.

BACKEN:

Bereiten Sie den Pizzadfen Pizza PRO 2 Minuti vor, indem Sie den feuerfesten Stein entfernen.
Vorheizen auf 180°C.

Backen Sie bei 180 Grad etwa 15 Minuten, bis sie goldbraun sind.
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