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Arktische Pizza

Zutaten - Pizzateig

-500 g Mehl, - 2 TL Salz, - 20 g frische Hefe

- knapp 250 ml lauwarmes Wasser

- Ol (um das Backblech einzufetten, sonst Backpapier verwenden)
Zutaten — Belag

- 1 Zwiebel, - ca. 4 EL Olivendl

| - 2 grof3e geschalte Dosentomaten

- Salz, - eine Messerspitze Pfeffer

- 200 g Raucherlachs (oder Karibu-, Hirsch- oder Rehfleisch)

I - 150 g Champignons, - 200 g Mozzarella

1. Mische das Mehl in einer Schussel mit dem Salz. Driicke in die Mitte
eine Kuhle, brockle die Hefe hinein und verrihre alles mit der Halfte des
| Wassers und etwas Mehl vom Rand zu einem Vorteig. Bedecke die
Schissel mit einem Klchentuch und lasse den Teig an einem warmen Ort
15 Minuten aufgehen.

2. Gib das restliche Wasser in die Schissel und verknete alles so lange zu
einem glatten Teig, bis sich der Teig vom Schusselboden |8st. Wieder
zudecken und an einem warmen Ort eine Stunde gehen lassen.

3. Knete den aufgegangenen Teig nochmals durch und dricke ihn auf
dem eingedlten Backblech so flach, dass ein Rechteck mit einem Rand
entsteht. Dann nochmals eine Stunde lang an einem warmen Ort gehen
lassen.

4, Wirfle fur die Tomatensofle die Zwiebel fein und schneide die
Tomaten in Stiicke. Erhitze 2 Essléffel Ol in einer Pfanne und brate die
Zwiebel glasig. Gib dann die Tomatensticke dazu und lasse alles ca. 10
Minuten lang weiterdinsten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

5. Schneide die Pilze in Scheiben und diinste sie in einer Pfanne in Ol an.
6. Schneide den Mozzarella in diinne Scheiben und den Raucherlachs in
Streifen (wenn du Fleisch nimmst, dann musst du es in dinne Scheiben
schneiden und in heipem Ol anbraten).

7. Bestreiche den Pizzateig mit der Tomatensofe. Verteile die
Lachsstreifen (bzw. das Fleisch) und die Pilze darauf.

8. Lege den Mozzarella oben drauf.

9. Jetzt kommt alles in den auf 250 Grad vorgeheizten Backofen und
wird in 25 Minuten fertig gebacken.

Atii niriligta!
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