Vegetarische Pizza

Für den Teig:

-600g Weizenmehl (wer knusprige Pizza mag, kann 100g Chapattimehl und 500g  

                                Weizenmehl nehmen , Chapattimehl gibt in indischen oder afrikanischen Shops )

-2 TL Salz

-1 TL Zucker

-6 EL Olivenöl

- 1 Stück frische Hefe

- Wasser ( ca. 2 Tassen )

Für den Belag:

-1 Packung Passierte Tomaten

-11/2 TL Gemüsebrühe

-1 Stück  mittel alten Gouda, ca.500g

-Pizza Gewürze ( Basilikum, Oregano, Rosmarin, Thymian )

-Gemüse zum Belegen kann beliebig ausgesucht werden 

für Kinder : z.B. 1 Dose Mais , 1 Dose Artischocken ,2 St. Paprika , 1 Glas Spargel 

für Erwachsene : noch dazu : Champignon , Peperoni , Oliven

-Weizenmehl, Salz, Zucker zusammenmischen , in eine Schüssel tun .

Hefe in  einer Tasse Wasser (lauwarm ) lösen oder mischen , dann in die Mischung tun, Öl auch dazu mischen, Wasser langsam nach und nach dazu geben bis es ein Teig wird, ein Küchentuch drauftun und im Kühlschrank ½ Stunde gehen lassen .

-Tomaten in einem Topf leicht aufkochen, dann Gemüsebrühe, Gewürze und 1 El Olivenöl dazu geben, gut mischen, dann beiseite hinstellen .

-Käse klein reiben 

-Gemüse waschen und klein schneiden 

- nach ½ Stunde den Teig rausnehmen noch einmal kneten, kleine Portionen nehmen, dünn ausrollen  

   ( ca. ½ cm dick ), auf ein Blech tun, Tomaten mit dem Löffel gleichmäßig drauf streichen, Gemüse,  

   dann Käse, Gewürze drauftun , in den vorgeheizten Ofen bei 200 Grad, mittlere Stufe, ca. 10 Minuten    

   backen  bis der Käse goldbraun ist .

Wir können natürlich viel Pizza auf Vorrat machen und in der Tiefkühltruhe  aufbewahren, hierbei die Pizza nur kurz anbacken.

