Dinkel-Pizza mit Brokkoli und Ziegenkase

Zutaten fiir den Teig (flir 2-3 Pizzen):
- 375 g Dinkelmehl

- 10 g frische Hefe

- 250 ml warmes Wasser

- 1 Prise Zucker

- 1TLSalz

- 20 ml Olivendl

Das lauwarme Wasser in eine Rihrschiissel geben. Die Hefe zerbréseln und im Wasser auflésen. Eine Handvoll Mehl und etwas
Ol hinzufiigen und den Vorteig etwa 15 Minuten gehen lassen. Dann das restliche Mehl langsam unterriihren und den Teig

dabei etwas salzen. Den Teig abdecken und 1-2 Stunden bei Zimmertemperatur gehen lassen. Er sollte sich dabei mindestens
verdoppeln. Man kann den Teig auch im Kiihlschrank tiber Nacht langsam gehen lassen. Dadurch wird er etwas bekémmlicher.

Den fertigen Teig in Portionsstiicke teilen und auf einer mehlierten Arbeitsflache zu Kugeln formen. Wieder mit etwas Mehl
bestreuen und bis zur Weiterverarbeitung abdecken.

Zutaten fiir die Tomatenso[ie:
- 500 g passierte Tomaten

- 1 Prise Salz

- 1 TL Honig

- etwas Paprika-Pulver

- 1 Zehe Knoblauch

- alternativ: etwas Knoblauchgriin
- 1 Chili-Schote

- Olivendl

Knoblauch schélen und hacken. Die Chili-Schote entkernen und in Streifen schneiden. Die vorbereiteten Zutaten mit den
passierten Tomaten, Honig, Olivendl und Paprika-Pulver in eine hohe Schiissel oder einen Riihrbecher geben und mit einem
Stabmixer prieren.

Zutaten fiir den Belag:

- 400 g Stangenbrokkoli

- alternativ: 1 Kopf Brokkoli

- 2-3 Taler Ziegenfrischkése
- 1 Stiick gereifter Pecorino
- 2 rote Zwiebeln

- 1 Glas eingelegte Tomaten
- 2 Zehen Knoblauch

- 1 Bund Basilikum

Brokkoli sdubern und in Stiicke oder Roschen teilen. Zwiebeln hdauten und in feine Lamellen schneiden. Knoblauch hacken
und Basilikumblatter von den Stielen zupfen.

Den Ofen mit Backblech oder Pizzastein auf mindestens 275 Grad vorheizen. Den Pizzateig diinn ausrollen und auf einen
bemehlten Holzschieber legen. Man kann den Teig auch vorher ausrollen und vor dem Backen noch einmal kurz gehen lassen.

Die Pizza wird dann luftiger.

Mit der Tomatenso[3e bestreichen und mit kleinen Stiicken Ziegenfrischkdse belegen. Darliber etwas Schafskdse hobeln. Die



Pizza auf den heif3en Pizzastein oder das Backblech gleiten lassen und 5-7 Minuten knusprig backen. Derweil Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und den Brokkoli und die Zwiebeln bei mittlerer Temperatur braten. Im Ofen wiirde der Brokkoli bei der hohen
Temperatur verbrennen. Mit Knoblauch, Chili, Pfeffer und Salz wiirzen. Die eingelegten Tomaten hinzufiigen und erwarmen.

Die Pizza aus dem Ofen nehmen und mit den angebratenen Zutaten belegen. Mit Basilikum garnieren und servieren. Je nach
Geschmack kann man auch andere Kasesorten oder anderes Gemiise fiir die Pizza verwenden.
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