Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Pizza mit grilliertem Gemuse

WERKZEUGE
Stabmixer

ZUTATEN
1 Grundrezept Pizzateig

Tomatensauce
1Dose *Pelati, gehackt ca. 400 g
1El Tomatenpiree
1 Zwiebel, geschélt, fein gehackt
2 Knoblauchzehen, geschalt, gepresst
1Prise *Zucker
1El  Olivendl
1 *Lorbeerblatt
2 *Oreganozweige
4 *Thymianzweige
Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Gemiise vom Grill
2 Peperoni, rot, gewaschen, geviertelt, entkernt
2 Peperoni, gelb, gewaschen, geviertelt, entkernt
2 Zucchetti, gross, gewaschen, in Scheiben geschnitten

Pizzabelag
4 Fleischtomaten, gewaschen, geachtelt
Olivendl zum Betraufeln
Mozzarella, abgetropft, in Scheiben geschnitten
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

400 g

ZUBEREITUNG

Tomatensauce - vorbereiten

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel und den Knoblauch
mit dem Zucker karamellisieren, sodass sie keine Farbe annehmen.
Das Tomatenpiree unterriihren. Kurz anziehen lassen. Die *Zutaten
hinzugeben, umrihren und auf kleiner Hitze ca. 40 Minuten kécheln.
Dabei wiederholt umrihren. Vor dem Servieren die Krauter entfernen.
Die Sauce mithilfe des Stabmixers purieren und auskihlen lassen.
—Tipp: Die Tomatensauce l&sst sich gut tiefkthlen.

Gemiise vom Grill - vorbereiten

Den Outdoorchef-Grill auf 280 °C vorheizen. Das Gemuse mit Oli-
vendl bepinseln und auf dem vorgeheizten Grillrost ringsum grillieren.
Nebeneinander in eine feuerfeste Form legen, bis zur Weiterverarbei-
tung.

Rezept von Christine Minder

PIZZA FERTIGSTELLEN

Den Pizzastein auf dem Outdoorchef-Grillrost ca. 20 Minuten mit ge-
schlossenem Deckel auf hochster Stufe erhitzen. Ein Backpapier auf
den vorgeheizten Pizzastein legen. Ca. 3 bis 4 El Olivendl auf dem un-
gebackenen ausgewallten Teig verteilen. Sternférmig mit gegrillter
Peperoni und rohen Tomaten belegen. Die Zucchettischeiben am
Aussenrand verteilen. Mit dem Mozzarella belegen. Die Pizza auf
hochster Stufe ca. 8 bis 12 Minuten backen. Wenn der Teig kleine Bla-
sen wirft, das Backpapier entfernen.
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