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Carbohenneespit
TOMATEN-RUCOLA-PIZZA

UBER UNSEREN KORBCHENSTAR RUCOLA:

Im Mittelmeerraum zu Hause, wurde die Wilde Rauke dort bereits von den R6-
mern im gesamten Imperium verbreitet. Bei den Germanen galt sie als Potenzmit-
tel. Thre Senfdle sorgen fiir den pikanten Geschmack und machen sie zu einem
fantastischen Wirzkraut. Gelagert wird sie in einem feuchten Siackchen oder Kii-
chentuch im Kihlschrank und ist so wenige Tage haltbar.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN:

500 g Dinkelmehl

Y2 Wiirfel frische Hefe

250 ml lauwarmes Wasser
2 EL Olivendl

1 Prise Salz

s

500 g gemischte Tomaten
1 Zwiebel

100 ml Rotwein

3 EL Olivendl

1 TL Zucker

1 Zweig Basilikumblatter
50 — 100 g Rucola

50 g Parmesan

Chili getrocknet

Salz und Pfeffer

R D S

ZUBEREITUNG:
Fir den Teig, Mehl, Hefe, Wasser, Olivendl und Salz zu einem Hefeteig kneten und
an einem warmen Ort ca. 1 Stunden gehen lassen.

Den Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teig auf einer bemehlten Fliche zu einer Pizza ausrollen und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen. Nochmal ca. 15 min gehen lassen.

Die Zwiebel schalen und klein hacken.
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Die Tomaten waschen, trocknen und in kleine Stiicke schneiden. Das Basilikum
waschen, trocknen und ebenfalls klein hacken.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel mit dem Zucker und dem Rot-
wein darin bei starker Hitze kurz einkochen lassen. Die Tomaten und das Basili-
kum hinzueben und zu einer dickflissigen Maf3e einkochen lassen. Mit Salz und

Pfeffer wiirzen.

Die Tomaten auf dem Pizzateig verteilen und ca. 15-20 min auf mittlerer Schiene
knusprig backen.

Den Rucola waschen und trocknen.

Wenn die Pizza fertig ist, mit Rucola garnieren und den Parmesan dariber hobeln.
Je nach Belieben mit Chili wiirzen.
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