Ein Teig fur Pizza und Flammkuchen - zwei Fliegen mit einer Klappe schlagen!

Rezept - Pizza - nein, keine ,Ristorante” - und Flammkuchen - nein, nicht ganz das
elsassische Original, aber in jeden Fall sehr lecker und problemlos in jedem halbwegs gut
sortierten Haushalt selbst herzustellen. Ich kame wohl in hundert Jahren nicht auf die Idee,
aus einem der Uppig gefullten Gefrierschranke eines Supermarktes eine Pizza oder einen
Flammkuchen herauszuholen, zu backen und dann auch noch zu essen. Nun hat man aber
nicht immer und zu jeder Zeit die Moglichkeit und das Vergnugen, in einer guten italienischen
Pizzeria eine kostliche Pizza aus dem Steinofen oder gar einen echten elsassischen
Flammkuchen (tarte flambée), der auf dem Hof einer elsassischen Dorfgastwirtschaft in
einem Holzbackofen gebacken wurde, zu verspeisen. Als geburtige Badenerin bin ich
allerdings in meiner frihesten Jugend oft in den Genuss gekommen, im nahen Elsass original
elsassischen Flammkuchen zu essen, denn es waren nur wenige Kilometer bis zum Rhein,
dann mit der Autofahre riaber und schon war man in Fronkreisch und konnte dort leben wie
der OBERE selbst. [Lesezeit ca. 3 min]

Jeder professionelle Pizza- oder Flammkuchenbacker wurde jetzt vielleicht die Hande Uber
dem Kopf zusammenschlagen, denn flr einen guten und elastischen Pizzateig gibt es sicher
unzahlige Geheimrezepte und fur einen Flammkuchen, der eigentlich aus einem Brotteig
besteht, auch, aber ich habe nach jahrelangem Herumexperimentieren fur unsere heimische
Kdche die ultimative Losung gefunden: Da beim Hefeteig fur eine Pizza immer Teig Ubrig war,
wagte ich den Versuch, den Rest (zu einer Kugel geformt) einzufrieren, ihn bei Gelegenheit
im Kuhlschrank auftauen zu lassen und daraus noch einen dinnen Flammkuchen
herzustellen. Das Resultat war Uberraschend gut und der Teig allemal ausreichend fur zwei
Esser (ich bevorzuge auch hier das generische Maskulinum), dazu vielleicht noch einen
frischen Salat der Saison. Man sollte allerdings Uber ein gelochtes Pizzablech verfugen, eine
solche Anschaffung lohnt sich allemal, dann steht einem doppelten Genuss nichts mehr im
Wege.

Beim Belag fur den Flammkuchen kann man eigentlich nicht viel falsch machen, denn er
besteht klassischer Weise nur aus Zwiebeln, Speck und Schmand, aber bei einer Pizza neigt
man schnell dazu, sie zu Uberladen, denkt man doch zu gerne an die Quattro Stagioni mit
allem drauf. Das muss aber nicht (immer) sein. Naturlich sind hier der Fantasie keine Grenzen
gesetzt, aber Schinken, Thunfisch und vielleicht noch ein paar schwarze Oliven sind vallig



ausreichend, um ein hervorragendes Ergebnis zu erzielen.

Pizza mit Thunfisch und Schinken
Zutaten fur den Teig:

300g Mehl

1 TL Salz

Y Packchen frische Hefe

5 g Zucker

1/8 L Wasser (lauwarm)

2 EL Olivenal

Zutaten fur den Belag:

200 g passierte Tomaten

100 g Gouda (gerieben)

1 Dose Thunfisch

4 Scheiben gek. Schinken

1 Zwiebel (mittelgrol)

Cherrytomaten

evtl. schwarze Oliven

Salz, Pfeffer, Oregano, Thymian, Rosmarin, Chili
Olivenaol

Zubereitung der Pizza:

Mehl in eine Schussel geben und mit dem Salz mischen.Hefe mit dem Zucker in lauwarmem
Wasser auflosen und einige Minuten stehen lassen, bis sich kleine Blaschen an der
Oberflache bilden. Hefelosung und 2 EL Olivenol zum Mehl geben und gut durchkneten. Evtl.
noch einige Tropfen Wasser zufugen, bis sich der Teig locker vom Rand |06st. Den Teig an
einem warmen Ort (z.B. im Backofen, der kurz auf 50 Grad erwarmt und wieder
ausgeschaltet wird) zwei- bis dreimal gehen lassen und jeweils gut durchkneten. Backofen
auf 250° O/U vorheizen.

Die Zwiebel vierteln, in dinne Scheiben schneiden, kurz in etwas Olivenol leicht andunsten
(nicht braun werden lassen), und die passierten Tomaten dazugeben, auf kleiner Flamme
kocheln lassen und die 0.9. GewuUrze/Krauter unterrihren. Falls die Masse zu dunn sein sollte,



kann noch etwas Tomatenmark eingertuhrt werden. Den Belag vorbereiten: Thunfisch
abtropfen lassen, Schinken in Stlckchen schneiden, Cherrytomaten waschen und in Scheiben
schneiden, Kase reiben.

Das Pizzablech leicht eindlen. Eine gute Halfte des Teigs auf einem bemehlten Brett auf die
GrolSe des Pizzablechs dunn ausrollen und auf das Blech legen, die andere, etwas kleinere
Halfte zu einer Kugel formen und einfrieren.

Den Teig mit der Tomaten-Zwiebelmasse dunn bestreichen, mit den Tomatenscheibchen den
auleren Rand rundherum belegen, auf die nachste Runde kommt der Schinken, in die Mitte
der Thunfisch und bei Bedarf noch einige schwarze Oliven obendrauf. Dann wird das ganze
Ensemble kraftig mit dem geriebenen Kase bestreut und kommt fur ca. 15 bis 20 Minuten auf
die mitt-lere Schiene in den Backofen, bis der Rand leicht gebraunt und der Kase
geschmolzen ist.

Flammkuchen

Hat man die Teigkugel (schonend im Kuhlschrank) aufgetaut, Zwiebeln, Speck und Schmand
im Haus, ist der Flammkuchen ruck-zuck fertig!

Zubereitung:

Vier bis funf Speckscheiben in Streifen schneiden, zwei bis drei (mittelgrolSe) Zwiebeln
vierteln, in feine Ringe schneiden und in einer beschichteten Pfanne mit wenig Ol leicht
anbraten (nicht braunen) und auf einem mit Kichenkrepp ausgelegten Teller erkalten lassen.

Den Backofen auf 250° O/U vorheizen. Den ganz dunn ausgerollten Teig auf das leicht
eingedlte Pizzablech legen. Schmand (1 Becher) mit wenig Salz, Pfeffer und etwas Kimmel
mischen. Zusammen mit der Zwiebel-Speckmasse in einer Schissel verruhren, anschlieSend
auf den Teig geben und gleichmalig verteilen. Nach ca. 15 Minuten sollte der Flammkuchen
fertig und knusprig sein!



