Pizza mit BBQ-Walnuss-Topping

g
WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

894
kcal

Eiwei: 20,3 g
Kohlenhydrate: 106 g

Energie:

Zubereitungszeit:

30 min + 60 min Gehzeit + 20
min Backzeit

Fett: 45,1¢
Davon gesattige Fettsauren: 3,83 g
ungesattige Fettsauren: 29,7 g

Zubereitung:
Ergibt 2 grolBe Pizzas.

1. Das Mehl, die Hefe und das Salz in eine groRBe Rihrschissel geben.
Umruthren und eine Vertiefung in der Mitte machen. Das Wasser und das
Olivendl hineingieBen und die Zutaten vermengen. Anschlielend den Teig
auf eine saubere Arbeitsflache geben. Den Teig mit den Handen
zusammenbringen und 10 Minuten lang kneten, bis er sich dehnen lasst
ohne zu reiRen (Achtung: Die Arbeitsflache nicht mit Mehl bestauben, das
kénnte den Teig zu trocken machen). Danach die zuvor verwendete
Ruhrschussel leicht einfetten, den Teig hineingeben und ihn mit einem
leicht feuchten Geschirrtuch abdecken. Den Teig an einem warmen Ort 45
Minuten bis eine Stunde lang, oder bis er seine GroBe verdoppelt hat,
gehen lassen.

2. Den Ofen auf 240°C vorheizen. Leicht die Luft aus dem Teig dricken und
ihn in zwei Stlcke teilen. Ein Stlck unter ein feuchtes Geschirrtuch legen
oder flr einen spateren Zeitpunkt einfrieren. Das andere Teigstlck in eine
gusseiserne Pfanne geben (26cm Durchmesser) und den Teig mit den
Handen vorsichtig an den Rand der Pfanne driicken. Dann die Halfte der
Pizzasauce hinzugeben und mit der Rickseite einer Kelle oder eines Loffels
bis an den Rand des Bodens streichen. Die Halfte des Kases
daruberstreuen, dann die Halfte der gelben Paprika, roten Paprika, roten
Zwiebeln und Artischocken. AnschlieBend 17 Minuten backen.

3. In der Zwischenzeit die Zutaten fur das Walnuss-Topping in eine
Kichenmaschine geben und zu einer hackahnlichen Textur verarbeiten,
dann beiseitestellen.

4. Die Pizza aus dem Ofen nehmen, die Halfte des Walnuss-Toppings
darauf verteilen und die Pizza flr 2-3 Minuten zuriick in den Ofen schieben.

5. Wenn die Pizza fertig ist, mit einer Prise Chiliflocken bestreuen, ein
halbes Dutzend frischer Basilikumblatter darauf legen und etwas Olivendl
daruber traufeln. Die Pizza in Scheiben schneiden und servieren. Optional
im Anschluss die zweite Pizza auf dieselbe Art zubereiten.

Fur die selbstgemachte Pizza-Sauce:

Zutaten fur 4 Portionen :

Fur den Pizzateig
420 g kraftiges WeiBbrotmehl
2 TL schnell wirkende Trockenhefe
1TL Salz
250 ml lauwarmes Wasser
2 EL Olivendl, plus extra zum Einfetten
und Toppen
Fur den Belag
140 g Pizzasauce (im Laden gekauft oder
selbstgemacht)
200 g veganer Kase, gerieben
1/, gelbe Paprika, in Scheiben
geschnitten
1/, rote Paprika, in Scheiben
geschnitten
1/, rote Zwiebel, in Scheiben
geschnitten
100 g marinierte Artischocken in Ol,
geviertelt (frisch oder aus dem
Glas)
2 Messerspitzen Chiliflocken
1 kleine Handvoll frisches Basilikum
Fur das Walnuss-Topping
120 g kalifornische Walnusse
2 EL BBQ-Sauce
2 TL Sojasauce
Fur die selbstgemachte Pizza-Sauce
1 EL Olivenadl
1 Knoblauchzehe, geschalt und
gewdrfelt
400 g gehackte Tomaten (1 Dose)
1/, Teeloffel getrockneter Oregano
Salz und Pfeffer

N

Olivendl in einen Topf geben und auf niedriger bis mittlerer Stufe erhitzen. Sobald das Ol heiR ist, den Knoblauch
hinzufligen und ihn ein bis zwei Minuten lang braten, bis er anfangt, golden zu werden. Dann die gehackten Tomaten,
den getrockneten Oregano und eine Prise Salz und Pfeffer hinzufligen. 20 Minuten kdécheln lassen, dann vom Herd
nehmen. Sauce sofort verwenden oder in einem luftdichten Behalter bis zu 5 Tage im Kihlschrank aufbewahren.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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