Zeit: ca.2 Std. Portionen: 8 Rezeptnr.: 0179

Teig:

350 ml warmes Wasser (40°)
500 g Weizenmehl

4 EL Olivendl

1 Pack Trockenhefe alternativ
% Hefewdirfel

% TL Zucker

2 TL grobes Meersalz alternativ
1% -1% bei feiner Kérnung
Gemiise:

4 EL Olivenol

% TL grobes Meersalz

% TL frisch gemahlener Pfeffer
10 mittelgroRe
Knoblauchzehen, geschalt

1 grolRe Rote Paprika, in
Streifen (1 cm)

250 g Champignons (nur
Kopfe)

250 g gerducherter Mozzarella,
gerieben

Tomatensosse

Teig:

Hefe, Zucker und Wasser kurz mit der Hand mischen
und 10 Min. stehen lassen, damit die Hefe aktiviert
wird. Mehl, Salz und Ol hinzufiigen und auf niedriger
Stufe mit dem Mixer alles verriihren, bis das Mehl
etwas untergehoben wurde. Dann auf mittlerer
Stufe die Masse weitere 10-15 Min. verrihren, bis
ein glatter, jedoch klebriger Teig entsteht. Die
Masse zu einer Kugel formen und in einer diinn mit
Ol ausgewischten Schiissel wenden, bis alles mit Ol
bedeckt ist. Den Teig fiir ca. 1 -1% Std. an einem
warmen Ort mit einem Tuch abgedeckt, gehen
lassen, bis sich der Teig in etwa verdoppelt hat.
Sofern es die Zeit zuldsst, nur 1/3 Hefewdirfel
verwenden und den Teig 24h im Kiihlschrank gehen
lassen.

Gemiise:

Knoblauchzehen schalen und in eine ca. 20x20 cm
groRe Alufolie legen, etwas Ol drauf gieRen und zu
einem Paket verschliessen. Paprika und
Champignons putzen. Die Paprika in Streifen
schneiden und die Champignons vierteln.

Grill vorbereiten: direkte mittlere bis starke Hitze
Die Knoblauchpakete auf direkte mittlere Hitze
legen und 15-20 Min. grillen, bis der Knoblauchleicht
gebraunt und gar ist. Nun die Paprika und die
Champignons in die Grillpfanne legen und etwa 6-8
Min. grillen lassen. Dabei 2-3 mal wenden. Sobald
das Gemdiise leicht gebrdaunt und gar ist, die Pfanne
vom Grill nehmen.

Pizza:

Den Teig achteln, zu 1 cm dicken Teigfladen
ausrollen auf das vorbereitete Backpapier legen, das
vorher auf der Oberseite diinn mit Ol bepinselt
wurde. Die Teigoberfliache diinn mit Ol bepinseln
und nochmals 10-15 Min. gehen lassen. Die
Grilltemperatur auf starke Hitze bringen und soviel
Teigfladen auf den Grill legen, wie auf den Grill
passen.

Bei geschlossenem Deckel 3-5 Min. liber direkter
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Hitze grillen, bis der Teig bereits eine schéne
Festigkeit bekommen hat. Nun die Fladen vom Grill
heben und auf die Seite legen. Das Gleiche mit der
nachsten Portion, bis alle Teiglinge bis zu diesem
Punkt fertiggebacken sind.

Nun die Pizzabdden mit der gerillten Seite nach
oben auf eine Unterlage legen. Mit etwas
Tomatensosse bepinseln. Den Kase gleichmaRig
darauf verteilen, mit Knoblauch und dem gegrilltem
Gemlse belegen und wieder nach und nach tber
direkter Hitze und geschlossenem Deckel die Pizzen
5-10 Min. fertiggrillen.

Bei sehr hohem Deckel eventuell 2 Backsteine oder
dhnliches Nutzen, um den Pizzastein etwas héher im
Grill zu legen. Die Oberhitze muss hoch genug sein,
um den Belag zu gratinieren, bevor der Boden zu
dunkel wird.
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