Pizza Pasta and More




Pizzateig

Fir 6 Teiglinge
Zutaten:

1000gr Mehl Typ 00
30gr Salz

650ml kaltes Wasser

2gr Trockenhefe

Semola

Zubehor: Kiichenmaschine, Kiichenwaage

Pizza and more 2024

Mehl mit Wasser und Trockenhefe in eine Schiissel geben und mit der Kiichenmaschine zu
einer homogenen Masse kneten

Nun die 30 Gramm Salz hinzugeben und weitere 10 Minuten kneten lassen

AnschlieBend den Teig aus der Schiissel auf die Arbeitsplatte geben und weitere 5-10
Minuten mit den Handen kraftig durchkneten

Den Teig in 6 Teiglinge (ca. 280 Gramm pro Teigling) schneiden und in eine luftdichte Box
geben

Die Box mindestens 24 Stunden im Kiihlschrank lagern

www. IG0BRB.de



Tomatensof3e und Ricotta Creme

Zutaten:

1 Dose geschalte Tomaten (400g) e Die Tomaten in eine Schissel geben und mit den Handen fein zerdriicken

Salz , .
e Mit Salt und Olivenoél abschmecken

Olivenal

e Ricotta mit der Sahen vermengen und glattriihren
250g Ricotta
e Mit Salz abschmecken und etwas fermentierten Pfeffer hinzugeben
50ml Sahne

Fermentierter Pfeffer

Pizza and more 2024

www. IG0BRB.de



Spaghetti Carbonara

Fir 4 Personen

Zutaten:

Fir den Teig:

800g Hartweizengrield
330g Ei

Fur die Sol3e:

2-3 Schalotten

100g Pancetta

2 Eier

40g Parmesan

100ml Gemusebrihe

1-2 Zehen Knoblauch

Zubehor: PN100 (Nudelmaschine),
Knetmaschine inkl. Matrize 4

Pizza and more 2024

Den Hartweizengriell mit den Eier 8-10 Minuten verkneten und den Teig anschliefend 2-3
Stunden gehen lassen

Den Teig durch die Nudelmaschine ziehen und die Spaghetti in der gewiinschten Ldnge
immer wieder abschneiden. Die Kochzeit betrdagt 2 Minuten

Die Schalotten in feine Wiirfel schneiden, den Knoblauch fein hacken und alles in einer
Gusspfanne anbraten

Den Pancetta klein wirfeln und zu den Schalotten geben und mit anbraten

Die Briihe mit dem Parmesan verrihren, in die Pfanne geben und aufkochen lassen

Eigelb verquirlen und zusammen mit den Nudeln in die Pfanne geben

Alles gut vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken

www. IG0BRB.de



Olivenbaguette

Fiir 3 Baguette

Zutaten:

Baguette

GrieBpoolish:

75g Weizenmehl Typ00
150g HartweizengrieR
285ml Wasser

2g Trockenhefe
Hauptteig:

512g GrieBpoolish

525 Weizenmehl Typ00
220ml Wasser

15g Backmalz

6g Trockenhefe

18g Salz

Oliven
Zubehor: Knetmaschine

Pizza and more 2024

Fiir den GrieRpoolish das Mehl, den HartweizengrieR, das Wasser und die Hefe mit einem
Schneebesen verriihren und abgedeckt bei Zimmertemperatur 18 Stunden stehen lassen
Fir den Hauptteig das GrieBpoolish sowie die restlichen Zutaten (aufler Salz) 10 Minuten
langsam und anschlieBend 5 Minuten auf hoherer Stufe verkneten

Die Oliven klein hacken und kurz vor Ende der Knetzeit hinzugeben

Den Teig abdecken und eine Stunde ruhen lassen

AnschlieBend in drei Portionen zu je 500g abwiegen. Die Teiglinge auf ca. 15cm Lange
vorrollen und nach einer kurzen Entspannungszeit von etwa 1 Minute zum Baguette
ausrollen (ca. 40cm)

Die fertigen Teiglinge in HartweizengrieB rollen und in einer Garbox zwischen Backerleinen
einschlagen und 30-45 Minuten ruhen lassen

Die Baguettes nun auf einem Backblech in den Ofen geben:

Holzbackofen: 270°C 20-25 Minuten

Elektro-Steinbackofen: 270°C Oberhitze, 170°C Unterhitze fir 20-25 Minuten

Haushaltsbackofen: 230°C Umluft fir 5 Minuten dann 210°C fiir 20-25 Minuten

www. IG0BRB.de



Surf & Turf aus dem Pizzaofen

Fir 4 Personen

Zutaten:

1kg Roastbeef

4 Doradenfilets o. Garnelen
Thymian

Rosmarin

Knoblauch

Butter

Zitrone

Grillt Nemo (Klaus Grillt)

Zubehor: Gusseisenpfanne

Pizza and more 2024

Den Pizzaofen auf 150°C vorheizen

Das Roastbeef im Ganzen in eine Gusseisenpfanne geben und in den Pizzaofen geben

Das Roastbeef bis zu einer Kerntemperatur von 52°C garen

Die Pfanne aus dem Ofen holen und den Pizzaofen auf 300°C hochheizen

Butter, Knoblauch und Krauter in die Pfanne geben

Die Pfanne wieder in den Pizzaofen geben und das Fleisch fiir ca. 3-4 Minuten Arrosieren, bis
eine Kerntemperatur von 56°C erreicht ist

Das Fleisch in diinne Scheiben aufschneiden und mit etwas Brot und Dips servieren

Den Pizzaofen auf 200°C vorheizen. Die Doradenfilets mit ,,Grillt Nemo*” wiirzen und mit
Zitronenscheiben belegen. AnschlieRend etwas Olivendl darlber traufeln

Den Spargel in 3-4cm grofRe Stiicke schneiden und in einer Schiissel mit Zitronensaft,
Olivendl, gehackten Chilis, Salz und Pfeffer marinieren

Filets und Spargel in eine Gusseisenpfanne geben und in den Pizzaofen geben, bis die Filets

eine Kerntemperatur von 60-65°C haben. AnschlieRend servieren

www. IG0BBQ.de



Flammkuchen Elsasser

Zutaten:

Fiir den Teig:

1kg Mehl Typ 550
20g Salz

30g Olivenol
530ml Wasser

Fir den Belag:

1 Becher Schmand
150g Speckwiirfel
1 Gemusezwiebel

Salz und Pfeffer

Zubehor: Gusseisenpfanne

Pizza and more 2024

Die Zutaten fiir den Teig in eine Riihrschiissel geben und zu einer homogenen Masse
verkneten

Den Teig in 160g Stiicke portionieren und 2-3 Stunden gehen lassen

Den Pizzaofen/Grill auf 350°C vorheizen

Den Teig ausrollen, mit den restlichen Zutaten belegen und fiir 2-3 Minuten im

Pizzaofen/Grill backen

www. IG0BRB.de



StiBer Flammkuchen Fruit & Dessert

Fiir 1 Flammkuchen

Zutaten:

1-2 rote Apfel
100g Schmand
Vanillezucker

Fruit & Dessert (Ankerkraut)

Zubehor: Gusseisenpfanne

Pizza and more 2024

Den Pizzaofen/Grill auf 350°C vorheizen

Den Schmand mit Vanillezucker vermengen, bis er sii§ genug schmeckt

Die Apfel entkernen und in diinne Scheiben hobeln

Den Teig ausrollen, den Schmand darauf verteilen und gleichmaRig mit Apfelscheiben
bedecken

AnschlieBend Fruit & Dessert von Ankerkraut grofziigig dartiberstreuen und fir 2-3 Minuten

backen

www. IG0BRB.de



