Pizza calzone mit Pilzen
Caspari
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Fiir zwei Pizzen, die fiir vier Personen als Vorspeise r
_Lerson >V OISPCIS

Das Rezept ist mit gewissem Aufwand verbunden, aber wer Pilze liebt....

Zutaten: Pizza-Fertigteig, oder frisch zubereiteter Teig fiir zwei Pizzen 426 cm O ,

250g Pilze Threr Wahl (kénnen auch Zucht- und Wildpilze gemischt werden), ca. 200g gem.Hackfleisch, ca.60g
durchwachsener Speck (vorzugsweise Tiroler Bauchspeck !!) fein gewiirfelt, 1 mittlere Zwiebel, 1kl. Dose Schiltomaten
(Abtropfgew.240g), 1 Packchen Mozzarella (abgetropft und fein gewiirfelt), Olivendl, Salz, Pfeffer, frische Petersilie,
Rosmarin, Thymian, getr. Oregano, Mehl zum Ausrollen.

Grosses Backbrett, Schneidbrett, Schiissel fiir Hefeteig (zum Gehenlassen), praktischerweise diverse Schélchen (zum

Bereitstellen der Zutaten), Backblech, kl. Nudelholz (fiir Pizzaboden), Pfanne, Palette zum Pfannenriihren, kl. Kiichenmesser,
gr. Kiichenmesser oder Hacke fiir Krauter, Backpinsel

Den Teig nach Anleitung herstellen, an warmem Ort zugedeckt in Schiissel gehen lassen.

Die Pilze putzen und ziemlich klein schneiden, bereit stellen.
Petersilie kurz waschen, abtrocknen, mit Rosmain und Thymian hacken, bereitstellen.



die abgetropften Tomaten im gleichen Ol in der Pfanne kraftig braten und reduzieren, dabei
p}i_t c_ier Palette moglichst klein zerteilen, ggf. Ol ergdnzen, leicht salzen, bereitstellen —

AT

im restlichen Ol das Hackfleisch unter Riihren broselig braten, bereit stellen.

Nun die Pfanne unter heissem Wasser sdubern, abtrocknen.

Die Pilze in heissem Olivendl in der Pfanne braten unter hdufigem Riihren (Vorsicht, nicht
anbrennen lassen!); es soll hier nicht zuviel Fliissigkeit entstehen, ggf. verdampfen lassen,
Hitze reduzieren und den gewiirfelten Speck dazu geben, ca. zwei Minuten mitschmoren
lassen, die gehackten Kriuter dazugeben, kurz unterrithren, vom Feuer nehmen, vorsichtig



salzen (Der Speck ist ziemlich salzig !), bereitstellen.
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Backofen vorheizen ca. 200°, ein Backblech mit Olivendl einreiben und mit reichlich Mehl
bestduben.

Den ,gegangenen’ Pizzateig in zwei gleiche Hilften teilen.
Mit kleinem Roller, oder per Hand, oder wie auch immer zwei Boden a jeweils ca. 26cm@

herstellen und auf bemehltem Backbrett bereitlegen.
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Mit Backpinsel die Boden mit Olivend] bepinseln, dabei einen Aussenrand von gut 2cm frei
lassen.

Nun jeweils die Halfte der Tomaten auf jedem Boden (dort auch nur auf einer Hélfte)
verteilen.

Darauf die Pilze verteilen, dann die Zwiebeln und das Hackfleisch.

Die Mozzarellawiirfelchen in die bereits verteilte Masse driicken.



Nun VORSICHTIG jeweils die eine, unbelegte Seite des Pizzabodens tiber die andere, die
belegte Seite falten, und die Rénder fest andriicken, wenn mdoglich leicht einrollen.
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Evtl. Risse sofort Verschliessen.h_'ﬂ T W

Vorsichtig auf das Backblech heben, auf mittlerer Schiene ca. 30 Minuten backen, bis sichT

eine goldbraune Kruste bildet.

Dazu passt ein griiner Salat, oder Gurkensalat;
Bier oder eiskalter Muskat.

Guten Appetit!

P.S. Diese Pizza calzone schmeckt genauso hervorragend kalt am néchsten Tag, oder
zimmerwarm aufgeschnitten als Mitbringsel zur Party!
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