Pizza mit Grinkohl

Zutaten fiir den Teig (flir 3-4 Pizzen):
- 500 g Weizenmehl Typ 405

- 0,5 Wiirfel Hefe

- 300 ml Wasser

- 1 Prise Salz

- 1 Prise Zucker

- Olivendl

Hefe und Zucker in etwas lauwarmem Wasser auflésen. Mehl, Hefe und Wasser in die Schiissel einer Kiichenmaschine geben,
leicht vermengen und etwas quellen lassen. Olivendl und Salz dazugeben und alles zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.
Je nach Konsistenz etwas mehr Wasser oder Mehl hinzufligen. Den Teig in 3-4 Portionen teilen und zu Kugel formen. Die
Kugeln in eine Schiissel legen und mit einem feuchten Tuch abdecken. Bevorzugt iiber Nacht gehen lassen. Dafiir eher einen
etwas kihleren Ort wéhlen.

Zutaten flir den Belag:
- 500 g Griinkohl

- 100 g Parmesan

- 2 Kugeln Mozzarella

- 400 g Emmentaler

- alternativ: Edamer

- 650 g passierte Tomaten
- Salz

- Zucker

- 12 Kirschtomaten

- 2,5 EL Majoran

Grinkohl griindlich waschen und in kochendem Salzwasser 3-4 Minuten blanchieren. Abschrecken und die Flissigkeit gut
ausdriicken. Grébere Stiele entfernen und die Blatter in mundgerechte Stiicke zupfen oder schneiden. Parmesan sehr fein
reiben. Emmentaler raspeln, Mozzarella in Stiicke zupfen. Passierte Tomaten mit Salz und Zucker wiirzen. Kirschtomaten
waschen, trocknen und halbieren. Wer es scharfer mochte, gibt noch Knoblauch und Chili dazu.

Backofen auf 250-300 Grad vorheizen. Die Arbeitsflache mit Mehl bestreuen und die Pizzateiglinge zu diinnen Fladen
ausrollen. Diinn mit den passierten Tomaten bestreichen, dann etwas Parmesan und Majoran dariiber streuen. Anschlieffend
mit Griinkohl und Tomatenhalften belegen. Dariiber Emmentaler und Mozzarella streuen. Nochmals etwas Majoran dazugeben
und die Oberflachen mit Olivendl betraufeln.

Die Pizzen auf einer der unteren Schienen 6-8 Minuten goldbraun backen (die genaue Backzeit richtet sich nach dem Ofen-
Typ, der Hitze und dem Untergrund). Die fertigen Pizzen mit etwas flockigem Salz bestreuen und mit frischem Olivendl
betrdufeln.
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