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Pizzateig

fiir ein groBes rechteckiges Blech

oder fiir zwei runde Pizzas

-- 300 g Dinkel-WeiBmehl oder -HalbweiBmehl
-- ¥, TL unraffiniertes Meersalz

-- ca. 1%,dl/ 150 ml lauwarmes Wasser

-- 20 g Bio-Hefe

-« 1-2 EL Olivendl extra vergine

1 Die Hefe im lauwarmen Wasser auflosen 0

2 Mehlin einer Schiissel mit dem Salz vermengen,
eine Vertiefung driicken, Olivendl 6 und
Hefeflussigkeit 6 in die Vertiefung geben, zu
einem Teig riihren 0

3 Pizzateig auf der Arbeitsflache 10 Minuten gut
kneten e Je nach Mehlbeschaffenheit braucht es
etwas mehr Flussigkeit.

4 Teig mit einem feuchten Tuch zudecken o
2 Stunden oder langer gehen lassen. Oder Hefe-
teig in eine Schissel mit Deckel legen und im
Kiihlschrank liber Nacht gehen lassen.

Vom Teig zur feinen Pizza

Teig 2mm dick ausrollen, auf mit Backpapier belegtes
Blech legen. Fiir eine Pizza Margherita Teigboden

mit dicker Tomatensauce (Seite 184) bestreichen. Etwa
400 g Biffelmozzarella in Scheiben schneiden oder
grob hacken und darauf verteilen, mit wenig Salz wiirzen
und mit Olivendl betraufeln. In der Mitte in den vor-
geheizten Ofen schieben, bei 220°C 10 bis 15 Minuten
backen. Mit fein geschnittenem Basilikum bestreuen.

Brotchen
Teigportionen von 100 g abwiegen, bei 220°C etwa

15 Minuten backen.

#

14 Pizza % Kuchen /Wahen % Tartes

Pizza % Kuchen /Wahen % Tartes
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Eis selber machen ist keine Kunst. Schon ist,

dass man auf problematische Zusatzstoffe verzichten
kann. Eine Einschrankung gibt es beim Zucker.

In den meisten Fallen empfiehlt sich, weiBen Zucker
zu verwenden, weil er am neutralsten ist.

Selbstgemachtes Eis nicht zu lange aufbewahren,
weil es rasch hart wird. Am besten stets frisch

zubereiten.

Gekauftes Eis enthalt meist Glucosesirup, der aus
Maisstarke gewonnen wird. Mais ist insofern
problematisch, als er auch genverandert sein kann.
Glucosesirup wird seit rund 50 Jahren zum SiiBen
verwendet. Fur die Zunahme von Magen-Darm-
Erkrankungen ist moglicherweise das SiBmittel mit-
verantwortlich.

Eismaschine

Fir ein cremiges, luftiges Eis / Sorbet ist eine Eis-
oder Sorbetmaschine ein Muss. Ein befriedigendes
Resultat bekommt man ohne Maschine nur bei
Parfaits (sie enthalten wesentlich weniger Wasser
und bilden entsprechend weniger Eiskristalle).

114  Sorbets & Eiscremes % Parfaits

Mangosorbet

-- 2Y,dl /250 ml Wasser

- 100 g Zucker oder Rohrohrzucker

-- 1dl /100 ml Mango-Vollfrucht (Donath)
oder 100 g Piiree reifer, frischer Mango und
2EL Mangopulpe fiir Farbe und Aroma
(Reformhaus)

-- 1 EiweiB von einem Freilandei

-- 2EL Grand Marnier oder Cointreau

1 Zucker und Wasser kochen, bis sich der Zucker
vollstandig aufgelost hat, auskiihlen lassen.
Mango-Vollfrucht oder Mangopiree und Mangopulpe
unterriihren, im Kiihlschrank gut kiihlen.

2 Die Mangomasse in die laufende Eismaschine
gieBen, gefrieren lassen. Steif geschlagenes EiweiB
zugeben, mit Grand Marnier parflimieren.

3 Das Mangosorbet sofort servieren. Nicht auf Vorrat
zubereiten, weil es rasch hart wird.
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Pesto Genovese

Abbildung

-- 1TL unraffiniertes Meersalz

-- 1 Handvoll Basilikumblatter, in breiten Streifen
-- 5EL geriebener Sbrinz oder Parmesan

-- Y, dl /50 ml Olivendl extra vergine

- 2-4 Knoblauchzehen, grob gewiirfelt

--- 40 g Pinienkerne

Salz, Basilikum, Sbrinz und Olivenol im Morser
zu einer homogenen Masse zerstoBen. Knoblauch und
Pinienkerne zugeben und ebenfalls zerstoBen.

Tipp

Rascher und einfacher geht es mit dem Stabmixer,
aber dann hat der Pesto eine weniger schone griine
Farbe.

Verwendung

Zu Pasta, Gschwellti / Pellkartoffeln, fir Risotti, als
Brotaufstrich fiir Crostini.

&

164  Pesto % Gewiirzpasten % Kalte Saucen

Dorrtomaten-
pesto

- 100 g eingelegte Dérrtomaten, ohne Ol

- 2 StrauBchen Basilikum oder
glattblattrige Petersilie

- 1dl/ 100 ml Olivendl extra vergine

--- frisch gemahlener Pfeffer

Dorrtomaten, abgezupfte Krauter und Olivendl zu einer
nicht zu feinen Paste mixen, mit Pfeffer abschmecken.

Verwendung
Zu Pasta, Gschwellti / Pellkartoffeln, fiir Risotti, als
Brotaufstrich fiir Crostini.

%
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Vorteile

-- Das Dorrgut braucht wenig Platz.
-- Das Dorrgut ist lange haltbar.

-- Das Dorrgut benétigt zum Lagern keine Energie.

-- Das Dorrgut hat ein wunderbares Aroma.
In den meisten Fillen ist es intensiver als das
des Ausgangsprodukts.

-- Das Dorrgut ist ungeschwefelt.

204 Dorren £ Trocknen

Gerite

-- Sieb

Es kann ein leichter Holzrahmen sein, der

mit einem durchlassigen Baumwollstoff oder mit
einem feinmaschigen Geflecht bespannt ist.

Das Geflecht muss mit Stoff belegt werden. Diese
Gitter konnen problemlos selber hergestellt
werden. Neuer Stoff ist vor dem Auslegen ohne
Waschmittelzusatz zu kochen.

-« Metallgitter

Sie miissen aus rostfreiem Material sein.

-« Obstgebinde aus Karton

Sind in der Regel gut stapelbar; eventuell mit
weilBem Papier auslegen.

-« Holzbrett mit Rand

(Servierbrett oder Ahnliches)

-- Dorrapparat mit Gitteraufsatzen

Es gibt Gerate mit Umluftgeblase und Deckel

und solche ohne Geblase. Darauf achten, dass der
Apparat mit Thermostat und Temperaturregler
ausgeristet ist.

-- Solardorrgerate entwickeln im Hochsommer

hohe Temperaturen. Dorrvorgang kontrollieren und
Erfahrungen sammeln!

-- Gemeinschafts-Dorranlagen

(siehe regionale Gas- und/oder Stromwerke).

.. Backofen

Diese Methode ist sehr energieaufwandig! Deshalb
nur in Notfallen brauchen. Restwarme nach dem
Backen kann jedoch gut zum Dorren von Friichten und
Krautern oder zum Nachdorren von Gemise und

Obst genutzt werden. Ofen ein wenig offen lassen!
Einen Holzloffel einklemmen, damit der Dampf
entweichen kann.

-- Trocknen ohne Zusatzenergie

Verschiedene Obst- und Gemisesorten konnen

im Hochsommer ohne Zusatzenergie an einem luftigen,
trockenen, schattigen Ort getrocknet werden.

Wer sich noch die Zeit nehmen kann und will fiir das
Auffadeln, der blanchiert die griinen Bohnen

und reiht sie auf einen festen Faden auf. Zwischen
den Bohnen einen Knoten machen, damit sie

sich nicht beriihren.

Dorren £ Trocknen

205
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