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iirbis-Pizzette

Fiir 4 Personen

Zubereiten: ca. 1 Stunde
Aufgehen lassen: ca. 1 Stunde
Backen: ca. 20 Minuten
Schwierigkeit: mittel

1. Teig: Mehl, Salz und Hefe in einer Schiissel mischen. Wasser
und Butter beigeben, zu einem geschmeidigen Teig kneten.
Teig zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 1 Std. aufs Doppelte
aufgehen lassen.

2. Belag: Marroni in der heissen Butter ca. 5 Min. anbraten. Wasser
dazugiessen, zugedeckt ca. 5 Min. ddmpfen. Ohne Deckel
weiterdampfen, bis die Fliissigkeit vollstandig verdampft ist,
wiirzen.'Marroni herausnehmen.

3. Butter in dieselbe Pfarine geben, Kiirbis und Schalotte ca. 5 Min.

andampfer. Wasser belgeben 5 Min. welterdampfen wiirzen.
Kiirbis auskiihlen lassen.

4. Formen: Teig in 12 Portionén teilen, Kugel'n.ﬂ)rme'n. Teigstiicke
rund auswallen (ca. 11cm @), éuf zwei mit Backﬁa ier belegte
Bleche legen. Teigstiicke mit Kurb|s, M@rrom und ILSITER
belegen. Kurblskerne darauf verteilen. -

5. Backen: ca. 20 Min. |m auf 180°C (Helssluft/Uquft)
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- gl e

Nahrwerte PO Portion 'i‘,ﬂ A

: 788 ‘; ;’ 24g e 106g f 32g
keal [ N Fett ' °, Kohlen- r.- ', Eiweiss = °
. . e s hydrate -« .

..............

Teig
500g

L llsTL
1A

e

iz

ca. 3dl
1EL

~ Belag

180¢g

1EL
Yl
VATl
wenig
Y EL
300g

1dl
»BTL
180g

25g

Halbweissmehl
Salz

Wiirfel Hefe (ca. 20 g),
zerbrockelt

Wasser
Butter

geschilte Marroni,
in feinen Scheiben

Butter

Wasser

Salz

Cayennepfeffer :

Butter

Kirbis (z B. oranger Knirps) B
grob gerleben (ergibt ca. 220g)
Schalotte, grob geschnltten .
Wasser r : s ol

Salz, wenig Pfeffer ﬂ_,. &

TILSITER SCHWARZ oder ROT "3

grob gerieben “» *

Kiirbiskerne, grob gehackt 't
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