Pizza Rezepte

Apfelpizza Mit Thymian Pikant

Gattung: Teigwaren, Apfel, Pizza

Fir den Teig
1509 Weizenmehl Salz
10 ¢ Hefe 1 Essl. Weinbrand
1 Spritzer Zucker Butter fur die Form

1/8 Liter lauwarmes Wasser
Fir den Belag

2509 gekochter Schinken 1 Becher Tomatenstiickchen
Salz 4 mittelgroBe herbsauerliche
weiBer Pfeffer -Apfel

1/4 Teel. getrockneten Thymian 2 Tomaten

1/4 Teel. Oregano 1 Ei

1 Knoblauchzehe 100 g geriebener Emmentaler

2 Zwiebeln

Mehl in eine Schiissel sieben, Mulde formen und die Hefe hineinbrockeln, Zucker darauf
streuen, Wasser zugieBen und mit etwas Mehl einen Vorteig riihren. Abgedeckt 10 min.
gehen lassen. Salz und Weinbrand hinzufligen und alles verkneten. Zugedeckt weitere 30
min. gehen lassen. In der Zwischenzeit die Tomatenstiickchen in Ol andiinsten, Krauter
und durchgepressten Knoblauch zufiigen, bei kraftiger Hitze samig kochen.

Den Teig nochmals durchkneten, kreisférmig ausrollen und auf ein gefettetes Backblech
legen. Mit der Tomatenmasse, in Streifen geschnittenen Schinken, Apfelringen und
Tomatenscheiben belegen. Ei mit dem Kase verquirlen, Giber die belegte Pizza geben. Im
auf 200°C vorgeheizten Backofen 40 min. backen.



