Pizza mit Tomaten-Sugo und Mozzarella-Schinken-Belag

Fiir 2 Personen:
1 groe TK-Pizza
Tomaten-Sugo:

1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe 3 EL gutes Olivenol
300 g ital. Eiertomaten (Dose) Salz, Pfeffer 2 EL Honig

1 Msp. Safran 2 Stéangel Basilikum

Belag:

1 Kugel Biiffel-Mozzarella 80 g Taleggio 5 Scheiben Chorizo
5 Scheiben Parmaschinken 10 Kapern

Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Das Olivendl in einem Topf erhitzen
und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin anschwitzen. Die Tomaten zufiigen und mit Salz,
Pfeffer, Safran und Honig wiirzen. Den Sugo stark einkochen, damit die Tomaten gut zerfallen
und der Sugo eine dickfliissige Konsistenz annimmt.

Anschlielend die Basilikumblétter abzupfen und in Streifen schneiden. Das Basilikum zum Sugo
geben. Abschliefflend den Sugo nochmals kriftig abschmecken.

Die TK-Pizza aus der Verpackung nehmen und auf ein Backblech legen.

Den Tomatensugo darauf streichen. Mozzarella entweder klein schneiden oder etwas zerpfliicken.
Den Taleggio-Kése etwas zerteilen. Alle Zutaten gleichméflig auf dem Pizzaboden verteilen.
Die Pizza dann nach Packungsbeilage im vorgeheizten Ofen (Ober-/Unterhitze, unterste Schiene)
backen. Den dicken Teigrand der fertig gebackenen Pizza mit einem Pizzaschneider abschneiden
und in ca. 10 cm lange Stiicke zerteilen. Die Teigsticks in ein Glas stecken.
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