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**Einführung** 

 

**Die Geschichte der Pizza** 

Die Pizza, wie wir sie heute kennen, hat ihre Wurzeln tief in der Geschichte, 
die bis ins antike Griechenland, Ägypten und Rom reicht. Dort aßen die 
Menschen flache Brote mit verschiedenen Belägen. Die moderne Pizza, die 
ihren Ursprung in Neapel hat, entstand jedoch erst im 18. Jahrhundert. 
Ursprünglich war sie ein Gericht für die armen Leute, das auf den Straßen 
verkauft wurde. Die klassische Pizza Margherita, belegt mit Tomaten, 
Mozzarella und Basilikum, wurde der Legende nach 1889 von Pizzabäcker 
Raffaele Esposito kreiert, um die italienische Königin Margherita zu ehren – 
ihre Farben repräsentieren die italienische Flagge. 

 

**Die Kunst des Pizzabackens** 

Pizzabacken ist eine Kunstform, die Präzision, Geduld und Leidenschaft 
erfordert. Von der Auswahl der Zutaten bis zur Technik des Backens – jeder 
Schritt ist entscheidend für das Endergebnis. Der Teig, das Herzstück jeder 
Pizza, muss die perfekte Balance zwischen Knusprigkeit und Fluffigkeit 
haben. Das Geheimnis liegt in der langsamen Gärung, oft über Nacht, was 
dem Teig Zeit gibt, sein volles Aroma zu entwickeln. Der Backvorgang 
selbst erfordert hohe Temperaturen, typischerweise in einem Steinofen, um 
die charakteristische knusprige Kruste zu erzielen. 

 

**Grundlagen: Teige und Saucen** 

Der Teig kann je nach Region variieren – von dünn und knusprig bis dick 
und fluffig. Die Zutaten sind in der Regel einfach: Mehl, Wasser, Hefe und 
Salz. Doch die Proportionen und die Knettechnik können das Ergebnis stark 
beeinflussen. Ebenso ist die Sauce ein fundamentaler Bestandteil, der die 
Pizza zum Leben erweckt. Während einige Puristen eine einfache 
Tomatensauce bevorzugen, gibt es eine unendliche Vielfalt an Saucen, von 
cremigen weißen Saucen bis hin zu innovativen Kreationen mit Pesto oder 
sogar Kürbis. 
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Insgesamt bietet die Pizza eine Leinwand für Kreativität und Geschmack, 
eine, die von Generation zu Generation weitergegeben und immer wieder 
neu erfunden wird. Die Welt der Pizza ist ein Spiegelbild der kulturellen 
Vielfalt und ein universelles Symbol für Genuss und Gemeinschaft. 
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**Pizza Quattro Stagioni: Vier Jahreszeiten** 

 

*Zutaten: * 

- 1 Pizzateig (ca. 250 g) 

- 80 ml Tomatensauce 

- 100 g Mozzarella, zerrissen oder in Scheiben 

- 4 Artischockenherzen, geviertelt 

- 50 g Schinken, in Streifen 

- 100 g frische Champignons, in Scheiben 

- 20 g schwarze Oliven, entsteint 

 

*Zubereitung: * 

1. Den Pizzateig ausrollen und auf ein Backblech oder Pizzastein legen. 

2. Die Tomatensauce gleichmäßig auf dem Teig verteilen. 

3. Den Mozzarella auf der Sauce verteilen. 

4. Die Pizza in vier Sektoren teilen: Artischocken auf einen Quadranten, 
Schinken auf den nächsten, dann die Pilze und zuletzt die Oliven. 

5. Bei 250°C ca. 10-15 Minuten backen, bis der Käse geschmolzen und der 
Teig goldbraun ist. 
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**Pizza Capricciosa: Der bunte Mix** 

*Zutaten: * 

- 1 Pizzateig (ca. 250 g) 

- 80 ml Tomatensauce 

- 100 g Mozzarella, zerrissen oder in Scheiben 

- 50 g Schinken, in Streifen 

- 100 g Champignons, in Scheiben 

- 4 Artischockenherzen, geviertelt 

- 20 g schwarze Oliven 

- 1 EL Kapern 

*Zubereitung: * 

1. Teig ausrollen und auf ein Backblech legen. 

2. Tomatensauce auf dem Teig verteilen und mit Mozzarella belegen. 

3. Schinken, Champignons, Artischocken, Oliven und Kapern gleichmäßig 
darauf verteilen. 

4. Im vorgeheizten Ofen bei 250°C 10-15 Minuten backen. 

 

 

**Pizza Quattro Formaggi: Vier Käsesorten** 

*Zutaten: * 

- 1 Pizzateig (ca. 250 g) 

- 80 ml Tomatensauce 

- 50 g Mozzarella 

- 50 g Gorgonzola 

- 50 g Fontina oder Provolone 

- 30 g Parmesan, gerieben 
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*Zubereitung: * 

1. Teig ausbreiten und mit Tomatensauce bestreichen. 

2. Alle vier Käsesorten auf der Pizza verteilen. 

3. Bei 250°C 10-15 Minuten backen, bis der Käse schmilzt und leicht bräunt. 

 

 

**Pizza al Pesto: Genueser Art** 

*Zutaten: * 

- 1 Pizzateig (ca. 250 g) 

- 3-4 EL Pesto Genovese 

- 100 g Mozzarella 

- 1 EL Pinienkerne (optional) 

- Eine Handvoll frischer Rucola (nach dem Backen) 

 

*Zubereitung: * 

1. Teig ausrollen, mit Pesto bestreichen. 

2. Mozzarella darauf verteilen, optional mit Pinienkernen bestreuen. 

3. Backen bei 250°C für 10-15 Minuten. 

4. Mit frischem Rucola garnieren. 
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**Pizza mit Trüffeln: Luxus auf der Zunge** 

*Zutaten: * 

- 1 Pizzateig (ca. 250 g) 

- 3-4 EL Crème fraîche oder Trüffelcreme 

- 100 g Mozzarella 

- 10-20 g frische Trüffelscheiben 

- 1-2 EL Trüffelöl 

- Salz und Pfeffer 

Zubereitung: * 

1. Teig ausbreiten, mit Crème fraîche oder Trüffelcreme bestreichen. 

2. Mozzarella darüber verteilen. 

3. Bei 250°C 10-15 Minuten backen. 

4. Nach dem Backen mit frischen Trüffelscheiben und Trüffelöl 
garnieren, mit Salz und Pfeffer würzen. 

 

 

**Calzone: Gefüllte Pizza** 

*Zutaten: * 

- 1 Pizzateig (ca. 250 g) 

- 80 ml Tomatensauce 

- 100 g Mozzarella, zerrissen oder in Scheiben 

- 50 g Ricotta 

- 50 g gekochter Schinken, in Würfel geschnitten 

- 1 Handvoll Pilze, geschnitten 

- 1 Ei (für die Eiwaschung) 
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*Zubereitung: * 

1. Teig ausrollen und eine Hälfte mit Tomatensauce, Mozzarella, Ricotta, 
Schinken und Pilzen belegen, dabei einen Rand lassen. 

2. Die andere Teighälfte darüberklappen und die Ränder festdrücken. 

3. Die Oberseite mit verquirltem Ei bestreichen. 

4. Bei 220°C 15-20 Minuten backen, bis der Calzone goldbraun ist. 

 

 

**Pizza alla Diavola: Feurig scharf** 

*Zutaten: * 

- 1 Pizzateig (ca. 250 g) 

- 80 ml scharfe Tomatensauce 

- 100 g Mozzarella, in Scheiben 

- 50 g scharfe Salami, in Scheiben 

- 1 kleine rote Chili, in Ringe geschnitten 

- Einige schwarze Oliven 

 

*Zubereitung: * 

1. Teig ausrollen, mit scharfer Tomatensauce bestreichen. 

2. Mit Mozzarella, Salami, Chili und Oliven belegen. 

3. Bei 250°C 10-15 Minuten backen, bis der Käse geschmolzen ist. 
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**Pizza Frutti di Mare: Meeresfrüchtezauber** 

*Zutaten: * 

- 1 Pizzateig (ca. 250 g) 

- 80 ml Tomatensauce 

- 100 g Mozzarella, in Scheiben 

- 150 g gemischte Meeresfrüchte (z.B. Garnelen, Tintenfischringe, 
Muscheln) 

- 2 Knoblauchzehen, fein gehackt 

- Petersilie, gehackt 

 

*Zubereitung: * 

1. Teig ausrollen, mit Tomatensauce bestreichen. 

2. Mozzarella und Meeresfrüchte darauf verteilen. 

3. Mit Knoblauch und Petersilie bestreuen. 

4. Bei 250°C 10-15 Minuten backen. 

 

 

 

**Pizza mit Büffelmozzarella: Cremiger Genuss** 

*Zutaten: * 

- 1 Pizzateig (ca. 250 g) 

- 80 ml Tomatensauce 

- 100-150 g Büffelmozzarella, in Scheiben 

- Frische Basilikumblätter 

- Salz und Pfeffer 
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*Zubereitung: * 

1. Teig ausrollen, mit Tomatensauce bestreichen. 

2. Büffelmozzarella darauf verteilen, mit Basilikum garnieren. 

3. Mit Salz und Pfeffer würzen. 

4. Bei 250°C 10-15 Minuten backen, bis der Käse schmilzt. 

 

 

**Pizza al Prosciutto: Mit Schinken** 

*Zutaten: * 

- 1 Pizzateig (ca. 250 g) 

- 80 ml Tomatensauce 

- 100 g Mozzarella, in Scheiben 

- 80-100 g Prosciutto, in Scheiben 

- Einige Rucolablätter 

- Parmesanspäne 

 

*Zubereitung: * 

1. Teig ausrollen, mit Tomatensauce bestreichen und Mozzarella darauf 
verteilen. 

2. Bei 250°C 10-15 Minuten backen. 

3. Nach dem Backen den Prosciutto und Rucola darauflegen und mit 
Parmesanspänen garnieren. 
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**Pizza Funghi: Pilzliebe** 

*Zutaten: * 

- 1 Pizzateig (ca. 250 g) 

- 80 ml Tomatensauce 

- 100 g Mozzarella, in Scheiben 

- 200 g frische Champignons, in Scheiben 

- 2 Knoblauchzehen, fein gehackt 

- Einige Thymianblätter 

- Olivenöl 

*Zubereitung: * 

1. Teig ausrollen und mit Tomatensauce bestreichen. 

2. Mozzarella, Pilze und Knoblauch gleichmäßig darauf verteilen. 

3. Mit Thymian bestreuen und leicht mit Olivenöl beträufeln. 

4. Bei 250°C 10-15 Minuten backen, bis der Käse schmilzt und die Pilze 
goldbraun sind. 

 

 

**Pizza Bianca: Ohne Tomatensauce** 

*Zutaten: * 

- 1 Pizzateig (ca. 250 g) 

- 150 g Mozzarella, in Scheiben 

- 2 Knoblauchzehen, in dünne Scheiben geschnitten 

- Rosmarin 

- Grobes Meersalz 

- Olivenöl 
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*Zubereitung: * 

1. Teig ausrollen und mit Olivenöl bestreichen. 

2. Mozzarella, Knoblauchscheiben und Rosmarin darauf verteilen. 

3. Mit grobem Meersalz bestreuen. 

4. Bei 250°C 10-15 Minuten backen, bis der Rand goldbraun ist. 

 

 

**Pizza mit Rucola und Parmaschinken** 

*Zutaten: * 

- 1 Pizzateig (ca. 250 g) 

- 80 ml Tomatensauce 

- 100 g Mozzarella, in Scheiben 

- 80-100 g Parmaschinken 

- Eine Handvoll Rucola 

- Parmesanspäne 

- Balsamico-Reduktion (optional) 

 

*Zubereitung: * 

1. Teig ausrollen und mit Tomatensauce bestreichen, Mozzarella darauf 
verteilen. 

2. Bei 250°C 10-15 Minuten backen. 

3. Nach dem Backen mit Parmaschinken und Rucola belegen, 
Parmesanspäne darüberstreuen. 

4. optional mit Balsamico-Reduktion beträufeln. 
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**Focaccia: Der pizzaverwandte Fladen** 

*Zutaten: * 

- 500 g Mehl 

- 300 ml lauwarmes Wasser 

- 10 g Salz 

- 7 g Trockenhefe 

- Olivenöl 

- Rosmarin 

- Grobes Meersalz 

 

*Zubereitung: * 

1. Mehl, Wasser, Salz und Hefe zu einem Teig verkneten und gehen lassen, 
bis er sich verdoppelt hat. 

2. Den Teig auf ein geöltes Backblech geben und flach drücken. 

3. Mit den Fingern Dellen in den Teig drücken, mit Olivenöl beträufeln. 

4. Mit Rosmarin und Meersalz bestreuen. 

5. Bei 200°C 20-25 Minuten backen, bis sie goldbraun ist. 

 

 

**Pizzette: Kleine Pizzen für zwischendurch** 

*Zutaten: * 

- Pizzateig (ca. 500 g) 

- Tomatensauce 

- Mozzarella 

- Beliebige Toppings (Salami, Pilze, Paprika, etc.) 


