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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Teig

500 g Pizz�mehl (Tipo 00)

250 ml W�sser,l�uw�rm

10 g Hefe

4 EL Olivenöl

1 TL Zucker

12 g  Meers�lz jodiert grob

Für den Bel�g

200 g R�ucherl�chs

2 Stk. Jungzwiebel

70 g Vogerls�l�t

150 g Crème Fr�îche

2 EL  Dillspitzen geschnitten

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

1 Bund frische Dille

Mini-Pizzen Nordic Style

50—60 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird der Pizz�teig zubereitet. D�für wird die frische Hefe

mit den H�nden in einer Schüssel zerbröselt und mit dem Zucker in 100 ml

l�uw�rmen W�sser �ufgelöst. D�nn etw� 5 Minuten zugedeckt bei

Zimmertemper�tur stehen l�ssen.

2 D�s Mehl in eine große Schüssel geben und mit der Hefemischung sowie

dem restlichen l�uw�rmen W�sser verrühren.

3 D�nn S�lz sowie Olivenöl zugeben und für c�. 10 Minuten zu einem

geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig für etw� 1,5 Stunden �bgedeckt

�n einem w�rmen Ort ruhen l�ssen.

4 Nun �us dem Teig kleine runde Kugeln formen und zu Mini Pizzen �usrollen.

Den Ofen �uf 250 °C vorheizen und die Mini-Pizzen ohne Bel�g für etw� 10

Minuten knusprig b�cken.

TIPP :  Wer einen Pizz�stein zu H�use h�t, k�nn diesen min 30 Minuten

vorheizen und den Teig d�r�uf in etw� 5 Minuten b�cken.

5 In der Zwischenzeit wird die Crème Fr�îche mit den geschnittenen

Dillspitzen verrührt.

6 N�ch den 10 Minuten die Pizzen mit der Crème Fr�îche bestreichen und

nochm�ls für eine Minute in den Ofen geben.

7 Nun die Pizzen mit dem L�chs, geschnittenem Jungzwiebel, Vogerls�l�t

und frischer Dille belegen. Mit S�lz und schw�rzem Pfe�er verfeinern und

�bbeißen.


