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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Teig (Altern�tiv: Fertig-Pizz�teig

verwenden):

500 g Weizenmehl (Typ 700)

7 g Trockenhefe (1 P�ckung)

15 g S�lz

325 g L�uw�rmes W�sser

Für die S�uce

150 g P�ssierte Tom�ten

1 EL  Little It�ly

2 EL Olivenöl

Für den Bel�g:

100 g Mini-Mozz�rell� oder

geriebener Mozz�rell�

Evtl. getrocknete Tom�ten

(in Öl eingelegt), in

Streifen geschnitten od.

Oliven, P�rm�schinken

50 g Rucol�

2 EL Geriebener P�rmes�n

1 TL B�ls�mico-Creme

Frische B�silikumbl�tter

(zum G�rnieren)

It�lienische Pizz� mit Rucol�
120—125 Min

Zubereitung

1 Teig zubereiten: 

Mehl, Trockenhefe und l�uw�rmes W�sser in einer Schüssel vermengen.

S�lz hinzufügen und �lles zu einem gl�tten Teig kneten. 

Den Teig �bdecken und �n einem w�rmen Ort so l�nge gehen l�ssen bis

sich d�s Volumen verdoppelt h�t. D�uert c�. 60-90min. 

In zwei gleich große Teilgstücke teilen, zu Kugeln schleifen, �bdecken und

weitere 30min gehen l�ssen. 

Altern�tiv Fertig-Pizz�teig verwenden, um Zeit zu sp�ren.

2 S�uce �nrühren: 

P�ssierte Tom�ten mit der Kot�nyi It�lienischen Gewürzmischung und

Olivenöl in einer kleinen Schüssel vermengen.

3 Pizz� vorbereiten: 

B�ckofen �uf 250 °C Umluft vorheizen. Bevorzugt einen Pizz�stein

verwenden. 

Den Teig �uf einer bemehlten Fl�che dünn �usrollen und �uf ein B�ckp�pier

legen.

4 Pizz� belegen: 

Die Tom�tens�uce �uf den Teigböden verteilen. 

Mozz�rell� gleichm�ßig d�r�uf verteilen und mit den getrockneten Tom�ten

belegen.

5 B�cken: 

Die Pizzen im vorgeheizten B�ckofen für 10–12 Minuten b�cken, bis der

K�se geschmolzen und der R�nd goldbr�un ist.

6 Frische Toppings hinzufügen: 

N�ch dem B�cken die Pizzen mit frischem Rucol�, geriebenem P�rmes�n

und B�silikumbl�ttern toppen. 

Option�l mit B�ls�mico-Creme betr�ufeln.

TIPP :  Diese Pizz� l�sst sich kre�tiv v�riieren: Erg�nze n�ch Belieben

Oliven, Artischocken oder frische Ch�mpignons.


