
AMBIENTE  REISEN  GASTLICHKEIT  WEIN

www.latavola.ch
Rezept aus La Tavola 03/2023

Rezept für 4 Personen 

Drei-Käse-Pizza
mit frischen Feigen

WERKZEUGE 
  Stabmixer

ZUTATEN  
 1  Grundrezept Pizzateig 

Pizzabelag 
 150 g  Ricotta
 30 g  Sbrinz, gerieben
 150 g  Mozzarella, fein gezupft
 80 g  Pinienkerne, grün, grob gehackt
 6  Feigen, frisch, gewaschen geviertelt
  Salz 
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
  Balsamico

ZUBEREITUNG

PIZZA FERTIGSTELLEN 
Den Pizzastein auf dem Outdoorchef-Grillrost ca. 20 Minuten mit ge-
schlossenem Deckel auf höchster Stufe erhitzen. Ein Backpapier auf 
den vorgeheizten Pizzastein legen. Den Grill auf mittlere Stufe zurück-
schalten. Ca. 3 bis 4 El  Ricotta, den Mozzarella und den Sbrinz auf 
dem ungebackenen ausgewallten Teig verteilen. Die Pinienkerne auf 
dem Käse verteilen. Die Feigen sternförmig auf den Käse legen. Die 
Pizza ca. 8 bis 12 Minuten backen. Wenn der Teig kleine Blasen wirft, 
das Backpapier entfernen. Vor dem Servieren einige Tropfen Balsami-
co auf die Feigen geben.
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