Pizza mit Radieschen und Radieschenbldtter-Pesto

Fiir 6 Portionen
Fiir die Pizza:

375 g Mehl 550 Salz 15 g Hefe, frisch
1 Prise Zucker 150 ml Wasser, lauwam 6 EL Olivencl
300 g Spargel, griin 2 Zwiebeln, rot 350 g Mozzarella
3 EL Tomatenmark 150 g Frischkése Oregano, gerebelt
Pfeffer

Fiir Pesto und Topping:

50 g Mandelstifte 1 Knoblauchzehe Salz

1 Bund Radieschen, mit Griin 4 Stiele Petersilie, glatt 0,5 Zitrone

80 ml Olivenol 50 g Parmesan Pfeffer

Fiir den Pizzateig Mehl und 1 TL Salz in einer Riihrschiissel mischen, in die Mitte eine
Mulde eindriicken. Hefe hineinbréseln und mit Zucker bestreuen. Mit 100 ml lauwarmem
Wasser und etwas Mehl vom Rand verriihren. Zugedeckt 5 Minuten gehen lassen.
Ubriges Wasser (50 ml) und 3 EL Ol zum Vorteig geben und alles 5 Minuten auf niedriger
Stufe zu einem geschmeidigen Hefeteig verkneten.

Zugedeckt an einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassen.

Fiir das Pesto Mandeln in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett anrosten, auf einen Teller
geben und abkiihlen lassen. Knoblauch abziehen, wiirfeln und mit etwas Salz zu einer
feinen Paste zerreiben. Radieschen und zartes Griin abbrausen, abtropfen lassen, putzen
und 75 g zarte, frische Blétter beiseitelegen. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und
hacken.

Zitrone heifl abbrausen, trockenreiben, etwas Schale fein abreiben.

Saft aus der Zitronen hélfte auspressen.

Zarte Radieschenblétter grob hacken, mit Mandeln, Zitronenschale, Knoblauch und 40 ml
Ol in einen Mixer geben und fein zerkleinern. Weitere 40 ml Ol und Kése kurz untermixen.
Pesto mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Zugedeckt ziehen lassen.

Fiir den Belag Spargel abbrausen, abtropfen lassen, im unteren Drittel schilen und eventu-
ell angetrocknete oder holzige Enden abschneiden. Spargel in mundgerechte Stiicke schnei-
den. Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. Mozzarella abtropfen lassen und
zerzupfen.

In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen. Spargel und Zwiebeln darin 2-3 Minuten diinsten.
Vom Herd ziehen und abkiihlen lassen.

Tomatenmark, Frischkise, 2 EL Ol und Oregano glatt verrithren. Mit etwas Pfeffer und
Salz wiirzen. Ein Backblech mit Olivendl ausstreichen und fein mit Mehl bestduben.
Den Teig nochmals griindlich durchkneten, auf wenig Mehl diinn ausrollen und das Back-
blech damit auslegen. Alternativ, den Teig in 4-6 Portionen teilen und jeweils diinn aus-
rollen.

Teig-Portionen jeweils auf Backpapier legen. Anschlieend, wie bei der Pizza vom Blech
verfahren.

Teig zunédchst diinn mit iibrigem Olivendl, dann mit der Frischkdsemischung bestreichen.
Dabei einen kleinen Rand frei lassen.



Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Spargel und Zwiebeln mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Spargelstiicke und Zwiebeln sowie Mozzarella darauf verteilen.
Mit iibrigem Ol betriufeln. Pizza (bzw. Pizzen nacheinander) im heifien Backofen auf der
untersten Schiene 20-30 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit Radieschen in feine Scheiben hobeln. Mit etwas Salz, Pfeffer, 1 Prise
Zucker und Olivenol mischen.

Pizza aus dem Backofen nehmen, Radieschen und Pesto darauf verteilen.

Pizza in Stiicke schneiden und anrichten.
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