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Pizza mit Spargel

Zutaten fiir den Teig

e  Firdrei groBe Teiglinge, a 270 Gramm, oder vier kleine, a 210 Gramm, werden benétigt:
e 500g MehlTyp 00
e  300ml Wasser

e 2ELOI
e 15g Salz (feines Meersalz)
e 1TLHonig

e 4gfrische Hefe

Zubereitung fur den Belag

200g Sahnefrischkdse oder Creme fraiche, 4 bis 5 Stangen griinen Spargel, 4 bis 5 Stangen weil3en
Spargel (diinn), 200g Cherrytomaten, 3 Scheiben Kochschinken, 250g geriebenen Kase, 2 Stangen
Lauchzwiebeln, Gewlirze und Krauter nach Geschmack (zum Beispiel Pfeffer, Salz, Krdauter der
Provence, etc.).

Zubereitung

Das Mehl mit 250ml Wasser in eine Schiissel geben und mit einem Holzl6ffel vermengen, dies
abgedeckt 30 Minuten stehen lassen. AnschlieBend Honig und frische Hefe im restlichen Wasser
auflésen. Die Flussigkeit mit Honig und Hefe zum Teig dazu geben und 20 Minuten ordentlich
durchkneten, jedoch nach fiinf Minuten Salz hinzufligen. Als nachstes den Teig zu einer Kugel
formen und vier Stunden abgedeckt bei Zimmertemperatur gehen lassen. Hierfiir eignet sich eine
groBBe Dose mit Deckel oder eine Auflaufform mit Frischhaltefolie. Nach Ablauf der Zeit den Teig in
die gewlinschte PortionsgroBe bringen und weitere drei Stunden abgedeckt bei
Zimmertemperatur ruhen lassen. Backofen (200 Grad Ober-/ Unterhitze) oder Grill vorheizen. Fir
die Sauce den Sahnefrischkdse mit Gewiirzen und Krautern nach Belieben wiirzen. Die
Lauchzwiebeln waschen und in feine Ringe schneiden, anschlieBend in die Sauce unterriihren. Den
weillen Spargel schalen und die Enden des griinen Spargels abschneiden. Den Spargel nun in zwei
bis drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Die Cherrytomaten waschen und halbieren. Den
Kochschinken wiirfeln. Den Teigling in die gewiinschte Form bringen und vorab fiir wenige
Minuten in den Ofen geben, so dass die Pizza ihre Form annimmt und sie gut belegt werden kann.
Die Sauce auf den Pizzaboden streichen, etwas geriebenen Kase verteilen, anschlieBend den Boden
mit Kochschinken Spargelstiicken und Cherrytomaten belegen. Zuletzt wieder mit etwas
geriebenen Kase und Oregano bestreuen. Die Pizza nun im vorgeheizten Ofen oder Grill auf der
unteren Schiene circa 20 bis 25 Minuten goldbraun backen. Die Lange des Backens variiert je nach
Ofen oder Grill.

Dazu passt ein schones Glas Wein, Silvaner oder Weillburgunder, ist zu empfehlen.
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