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Pizza selbst gemacht — im Grill, im Ofen oder auf dem Backstein

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Knusprig, saftig, wiirzig — da kann niemand widerstehen. Pizza liebt jeder — und wenn sie
frisch gemacht ist, erst recht. Viele Menschen kennen Pizza jedoch nur als Fertigplatte aus
der Tiefkiihltruhe oder vom Lieferservice aus dem Pappkarton. Die WDR-Fernsehkdche Mar-
tina und Moritz schworen aber: Nichts geht
Uber selbst gemacht! Mit einem richtigen
Pizzateig, der die notige Zeit zum Gehen hat,
mit einer schmackhaften Pizzaiola (Grund-
solle) und den unterschiedlichsten Beldgen.
Und dann frisch aus dem Ofen, vom Back-
stein, vom Grill — oder sogar aus der Pfanne.
Wie das Pizzabacken geht, das zeigen die
beiden Kultkéche Martina und Moritz in
dieser Sendung.
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Pizza — Verschiedene Zubereitungsarten
Pizza aus dem Backofen

Pizzabacken — das geht auch in einem ganz
normalen Haushaltsbackofen. Aber: Wenn
man ihn fiirs Pizzabacken nutzen will, muss
man ihn griindlich vorheizen — das ist nicht
gerade energiebewusst und sparsam, aber
in diesem Fall unerlasslich. Und: Damit diese
Hitze richtig genutzt werden kann, braucht
man auBerdem einen Pizza- oder Backstein.

Einen solchen auf die OfengroRe zugeschnit-

tenen Schamottestein, mit dem sonst Ofen ausgekleidet werden, damit sie die Hitze gut auf-
nehmen und speichern, kann man fix und fertig in OfengréRRe im Baumarkt bekommen, beim
Ofensetzer bestellen oder Uibers Internet beziehen.

Wenn man diesen direkt auf den Ofenboden legt, dann hat er nach einer Stunde so viel Hitze
aufgenommen, dass eine Pizza in zwei bis vier Minuten fertig ist: an den Randern kross ge-
brdaunt, der Boden knusprig und der Belag brodelnd. Wichtig: Wenn der Ofenboden glatt ist,
also nicht durch Rippen oder Rillen strukturiert, in denen Luft zirkulieren kann, unbedingt
einen Rost unterlegen.

Man kann statt Schamotte auch Granit nehmen, Marmor allerdings Gibersteht die Hitze
nicht. Manche Backofen liefern einen solchen Backstein als praktisches Extrazubehor. Er liegt
auf einem Rost Uber einer Heizschlange, fur die im Ofen eigens eine Steckdose angebracht
ist. Das ist tatsachlich ein hochst brauchbarer und pflegeleichter Ersatz fiir den originalen
Steinbackofen.

Achten Sie aber darauf, dass der Stein nicht glasiert ist, wie ihn manche Hersteller anbieten.
Der Stein mag dann zwar leichter zu reinigen sein — die Glasur beeintrachtigt aber die Fahig-
keit Hitze zu speichern. Damit der pordse Stein sich spater trotzdem leichter reinigen lasst,
belegen Sie ihn besser mit Backpapier. Man kann aber durchaus auch mit den Backspuren,
die danach auf dem Stein bleiben, leben.

Pizza vom Grill

Klingt vielleicht ein wenig ausgefallen, aber es klappt perfekt. Man bettet den Backstein ein-
fach Uber die Glut auf den Rost. Auch hier muss der Stein natdirlich zunachst aufgeheizt wer-
den. Wer keinen Kugelgrill hat, den man verschlieRen kann, braucht eine Abdeckhaube, die
man Uber alles stiilpt, damit die Pizza auch von oben Hitze kriegt. Das kann der gewoélbte
Deckel vom Wok sein oder aber auch der Wok selbst, der aus Eisenblech ja ideal dafir ist,
weil er die Hitze gut speichert.
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Pizza aus der Pfanne

Sogar das funktioniert: ob auf dem Grill oder auf dem Herd. Aus Gusseisen oder Eisenblech,
natirlich keine beschichtete Pfanne, die so viel Hitze nicht vertragt. Ideal ist eine metallene
Grillplatte, die keinen stérenden Griff hat, der womaoglich hinderlich ist, weil er nicht unter
die Haube passt.

Griddle oder Pfanne allerdings verlangen ein wenig mehr Aufmerksamkeit. Sie kdnnen leicht
zu heiB werden, sodass der Teig an der Unterseite schwarz verbrennt — hier muss man sehr
achtgeben und die Glut darunter eventuell wegnehmen oder den Rost hoher setzen, wenn
die Platte genligend Hitze gespeichert hat. Und wenn man die richtige Temperatur erst mal
ausgetiftelt hat, dann geht es so schnell wie's Brezelbacken.
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Grundrezept fiir Pizzateig

Es ist ein ganz einfacher Hefe- oder Brotteig,
den man am besten die Kiichenmaschine
rihren und kneten ladsst. Die hat nicht nur
mehr Ausdauer, sondern auch mehr Kraft.
Als Zutaten braucht man nicht mehr als He-
fe, Wasser, Salz, Ol und ein gutes Mehl.
"Welches Mehl ist gut?", werden Sie fragen.
Keins aus dem Sonderangebot, sondern ein
Weizenmehl, das besonders proteinhaltig,
also reich an Eiweil ist, deshalb iber mehr Inhaltsstoffe verfiigt, nahrstoffreicher und daher
auch ein wenig teurer ist. Es sollte nicht so fein ausgemahlen sein wie Type 405, die wir zum
Kuchenbacken verwenden, sondern darf ruhig mehr Schalenbestandteile haben, wie etwa
Mehl der Type 550. Man kénnte auch Mehl der Type 1050 untermischen —also mit noch
mehr Schalenbestandteilen, ist dann noch herzhafter und kraftiger —, etwa ein Drittel, um
den Teig noch herzhafter zu machen.

Hefe: Frische Hefe ist der Trockenhefe immer (iberlegen. Sie liefert mehr Geschmack und
sorgt fiir sicheres Aufgehen. Und trotzdem gentigt weniger als die halbe Menge, die sonst
empfohlen wird.

Zutaten fiir 6 bis 8 Personen:

e 1kg Weizenmehl (Type 550 oder eine Mischung aus einem Drittel 1050 und zwei
Dritteln 405)

e 20 g Hefe (1/2 Wiirfel)

e ca. 750 ml lauwarmes Wasser

e 1 gehdufter TL Salz

e 2-3 EL Olivendl

Zubereitung:

e Das Mehl in die Rihrschissel der Kiichenmaschine flllen. Die Hefe zerbréckeln und
in einer Tasse lauwarmen Wassers auflésen. Die Maschine einschalten und langsam
die Flissigkeit hinzuflieBen lassen. Danach so viel wie notig vom restlichen Wasser
hinzugeben, sodass ein weicher Teig entsteht.

e Dann natiirlich auch Salz und Ol zufiigen. Am besten Olivendl, das gibt nochmal mehr
Geschmack. Die Maschine zuerst auf langsamer Stufe etwa flinf Minuten arbeiten
lassen, bis sich der Teig glatt vom Schisselrand |6st. Danach aber noch mindestens
weitere drei Minuten kneten lassen.

¢ Nun mit bemehlten Handen aus der Riihrschiissel heben und in eine mit Mehl ausge-
staubte Schissel geben. Am Ende eventuell nochmal mit ein wenig Mehl bestduben
und dann mit einem feuchten Tuch zugedeckt an einem warmen Ort zwei Stunden
gehen lassen.
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Der Pizzabelag

Man kann ja grundsatzlich alles auf die Pizza
legen, was sich in der Kiiche findet und gut
schmeckt. Grundlage ist immer die Pizzaiola,
die Pizzasauce. Die macht ja schlieBlich die
Pizza erst zu einer solchen: Der Pizzabacker
(Pizzaiolo) ist ohne die Grundsauce, die sei-
nen Namen tragt, aufgeschmissen. Eine Piz-
za ohne Tomatensauce und Belag ist eine
Focaccia.

Haufig nimmt man statt Pizzaiola einfach passierte Tomaten aus dem Glas oder der Dose.
Besser ist jedoch, eine wiirzige Sauce zu kochen. Entweder in der Saison, wenn Tomaten im
Uberfluss zu haben sind, aus frischen Friichten oder aus Dosentomaten, die auch im Winter
Sommergeschmack bieten.

Dann kann man den Vorrat fir ein ganzes Jahr in Portionsglasern einwecken.

Und dann braucht man nur noch eine Vielzahl der verschiedensten fertigen Zutaten, die
auf einer Pizza schmecken:

o frische Tomaten (gehackt, in Scheiben, zerdriickt)

e Oliven, schwarze, griine, gefillt, entsteint

o gekochter und roher Schinken, in diinnen Scheiben

e Salami oder andere luftgetrocknete Wurst, in diinnen Scheiben

e Mozzarella (unbedingt aus Buffelmilch, aus Kuhmilch schmeckt dieser einfach nicht
so lecker und hat geschmolzen keine schone Konsistenz) und/oder auch andere Ka-
sesorten wie Schnittkdse oder Bergkase jeder Art, in Scheiben, Streifen oder grob ge-
raffelt. Auch wiirzige Weichkase, wie etwa Gorgonzola, schmecken wunderbar.

e Thunfisch, in Olivendl eingelegt

e Sardellen/Anchovis (die besten Qualitaten sind tibrigens ebenfalls in Olivendl einge-
legt)

e grine, gelbe oder rote Paprika, in Wiirfel oder Streifen

e Auberginen, vorher in etwas Olivendl andlinsten, sonst wiirden die Stlicke in der Kir-
ze der Backzeit nicht so schnell gar werden

e Artischocken, sehr lecker und knackig sind junge, rohe Artischocken in diinne Schei-
ben geschnitten oder gehobelt. Immer auch mit Zitronensaft betrdaufeln, sonst laufen
sie dunkel an.

e Champignons, in diinne Scheiben geschnitten oder gehobelt

e Chili, mild oder scharf, immer entkernt, in Streifen oder gehackt

e Zucchini, in Scheibchen gehobelt oder in zentimeterkleine Wiirfel geschnitten

e Zwiebeln, in feine Ringe geschnitten oder einfach gehackt

e Knoblauch, in Scheibchen gehobelt oder gehackt, immer mit Olivendl bedeckt, damit
er nicht oxydiert und unangenehm bitter schmeckt.

Rezepte.wdr.de © WDR 2026 Seite 5 von 10



Kochen mit WDR'
Martina und Moritz

o Krauter (Basilikum, Petersilie, Rucola), immer erst zum Schluss zerpfliickt oder grob
gehackt Gber die Pizza streuen, damit sie nicht in der Ofenhitze verbrennen, oder sie
mit Zucchinischeiben bedecken, unter Wurst, Schinkenflecken oder Kase verstecken
und so vor zu viel Hitze schiitzen.

e ...und was immer lhnen noch einfallt, da ist Ihrer Phantasie keine Grenze gesetzt!
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Pizzaiola

Die Pizzaiola ist ja im Prinzip nichts anderes
als der Tomatensugo, mit dem man auch
Pasta anmachen kann. Lasst sich wunderbar
auf Vorrat kochen, einfrieren oder, besser
noch, in Schraubglasern einwecken; dann ist
die Sauce stets zur Hand.

Zutaten fiir zweimal Pizzabacken oder
4 Glaser a 200 g Inhalt:

e 2 Zwiebeln

e 4-6 Knoblauchzehen

e 2 EL Olivenol

e 1 groRe Dose Pelati (geschélte Tomaten) oder 2 kg frische Tomaten

e 2 EL Tomatenkonzentrat oder eine Handvoll getrocknete Tomaten (oder Tomaten-
konzentrat aus getrockneten Tomaten)

e Salz

o Pfeffer

e 1 gehdaufter EL getrockneter Oregano

e Petersilie und/oder Basilikum

¢ 1 Chili (nach Belieben)

e 1/41Rot- oder WeilRwein (nach Belieben)

Zubereitung:

e Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein wirfeln und in einer tiefen Pfanne oder in ei-
nem breiten Topf (damit viel Flussigkeit rasch verkochen kann) weich diinsten.

o Die Tomaten zufligen, Pelati am besten noch in der Dose mit einer Schere kreuz und
guer zerschneiden, oder Sie nehmen bereits gestlickelte Tomaten aus der Dose. Fri-
sche Tomaten zuvor hauten, dann muss man die Sauce am Ende nicht durch eine
Gemiisemiihle passieren.

e Tomatenkonzentrat oder fein gehackte getrocknete Tomaten zufligen, eventuell
auch nach Gusto fiir den Geschmack noch ein Glas Wein, ist aber kein Muss. Salzen,
pfeffern und mit Oregano wiirzen. Die frischen Krauter nur grob hacken, gleich ein-
rihren und alles auf kleiner Hitze leise kdcheln, bis eine konzentrierte, aromatische,
tomatenduftende Sauce entstanden ist. Wahrend des Kochens immer mal wieder
umrihren, damit nichts ansetzt, und eventuell mit einem Schuss Wasser loskochen.

¢ Die Pizzaiola sollte schon dick sein, sich aber gut verstreichen lassen und aromatisch
duften.

Tipp: Gleich eine doppelte Menge davon kochen, in Schraubglaser fiillen und sterilisieren, im
Dampfgarer bei 100 Grad ca. 30 bis 45 Minuten (nach GroRe der Glaser). Oder im normalen
Backofen in der mit Wasser gefiillten Fettpfanne bei 150 Grad 45 bis 60 Minuten. Es ldsst
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sich Gberprifen, ob der Inhalt steril geworden ist: Dann steigen im Inneren Blaschen empor.
In beiden Fallen im Ofen auskiihlen lassen, dann halt sich die Sauce auch bei Zimmertempe-

ratur monate-, sogar jahrelang.
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Tipps fiir die Pizza-Herstellung

Nudelholz, Schieber, Pizzaschneider — ein
paar Utensilien machen das Pizzabacken
leichter. Um die fertig belegte Pizza heil auf
den Backstein im Ofen zu beférdern,
braucht man einen Schieber. Den gibt es als
Pizzazubehor aus Holz oder Metall im Bau-
markt, im Internet, in Hobbyldden oder in
italienischen Supermaérkten. Er sollte so groR |
sein, dass die Pizza, die darauf passt, auch -
im Ofen Platz findet.

Beim Ausrollen darauf achten, dass der Teigfladen dieser GréRRe entspricht. lhn moéglichst
rund formen, gleichmaRig und vor allem nicht zu dick, nur so wird der Boden schén knusprig.
Ganz wichtig aullerdem: Die Arbeitsflache stets gleichmaRig bemehlen, damit der Teig nicht
darauf kleben bleibt. Sonst kann man sie nicht mehr unbeschadet davon losen.

Praktisch: Den ausgerollten Teigfladen auf den gut bemehlten Schieber betten und dort be-
legen — es erfordert namlich durchaus ein wenig Geschick, ihn auf den Schieber zu befor-
dern. Falls es aber trotzdem mal nicht perfekt klappt, macht man aus der Not eine Tugend:
Den Belag auf einer Halfte zusammenschieben, die leere Teighélfte dariiberklappen und
rundum gut zusammendriicken. Die Italiener haben einen Namen dafiir: "Calzone".

Der Pizzabelag

Womit man die Pizza belegt ist Geschmackssache. Zuerst kommt jedenfalls in die Mitte ein
dicker Klecks Pizzaiola, die man am besten mit dem Loffelriicken gleichmaRig verstreicht.
Rundum einen Zentimeter frei lassen, dort steigt der Teig beim Backen hoch und bildet einen
hibschen knusprigen Rand, der verhindert, dass der Ubrige Belag herabflieRt. Die Sauce bitte
diinn verteilen, sonst bleibt der Teig sitzen und wird statt knusprig, nur matschig.

Dann darf jeder auf dem Teigboden verteilen, was ihm am besten schmeckt. Immer darauf
achten, dass die Flache gleichmaRig belegt ist, damit nachher die Pizza nicht nur schén aus-
sieht, sondern auch mit jedem Bissen ausreichend Vielfalt bietet.

Am Ende wird der Belag noch gewiirzt, mit Salz und Pfeffer, unbedingt auch mit Oregano,
dem typischen Pizzagewdlirz, das man zwischen den Fingerspitzen zerrebbelt. Und dann nicht
vergessen: einen Kringel Olivendl obenauf. Der dient nicht nur als Gewtlirz, sondern halt den
Belag schon saftig und verstarkt die Oberhitze, so kriegt die Pizza von oben noch einen zu-
satzlichen Hitzeschub.

Tipp: Auch den Holzschieber muss man immer wieder gut bemehlen. Dann damit unter den
belegten Teigfladen fahren, mit Schwung von der Arbeitsfliche heben und wieder mit
Schwung auf die Steinplatte im Backofen schubsen. Ofentiir zu! Wenn der Stein richtig vor-
geheizt ist, kann man schon nach ein, zwei, spatestens nach vier Minuten die knusprige Pizza
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herausholen. In Stiicke radeln und sofort verspeisen, denn so, direkt aus dem Ofen,
schmeckt sie am besten. Deshalb kriegt nicht jeder seine eigene Pizza, jede wird mit dem
Pizzaschneider in Portionen geteilt und unverziiglich verspeist. Wahrend bereits die nachste
in Arbeit ist.

Das Handwerkszeug des Pizzabackers

Ein paar Dinge sollte man tatsachlich besorgen, damit das Pizzabacken ordentlich vonstat-
tengeht:

e Ein Nudelholz findet sich ja sicher in jeder Kiiche. Ohne geht nichts, denn der Teigfla-
den muss wirklich gleichmaRig diinn sein. Notfalls kann man eine Bordeauxweinfla-
sche mit Backpapier umwickeln und damit den Teig ausrollen. Fortgeschrittene kon-
nen ja mal Giben, ob sie wie ein neapolitanischer Pizzaiolo den Teig in der Luft zum
diinnen Fladen wirbeln kénnen.

¢ Der Teigschieber ist meist aus Holz, gibt es auch aus Metall, oft teflonbeschichtet.
Auf der dem Griff gegeniberliegenden Seite abgeflacht, damit man damit bequem
unter den Teigfladen fahren und die noch angebackene Pizza vom Arbeitsbrett heben
kann. Zum Herausholen aus dem Holzofen oder von der heiBen Grillplatte braucht
man noch einen Schieber aus Metall, der es nicht tibel nimmt, wenn man damit die
Pizza von der mehrere hundert Grad heien Schamottflache heben will.

o Der Pizzaschneider sieht aus wie ein Gberdimensioniertes Teigradchen. Man nimmt
den Griff des Gerats senkrecht in die Faust, so lasst sich am besten damit akkurat
schneiden.

Getrdnke: Pizzabacken macht Durst. Natirlich steht Wasser bereit, besonders erfrischend
mit reichlich Eiswiirfeln. Witzig fir Auge und Geschmack: Basilikum-, Minze- oder Rosen-
blatter im Krug. Auch Obstsafte sollte man am besten mit Wasser vermischen, dann stillen
sie besser den Durst. Im Ubrigen passt zur Pizza alles, was erfrischt: Bier, Pils, Cidre, natiirlich
auch ein leichter Wein — weiR und/oder rot, zum Beispiel ein Insolia aus Sizilien oder ein jun-
ger Chianti aus der Toskana.
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