Süße Winterpizza





Zutaten

· 420g  Mehl

· 100ml lauwarmes Wasser

· 100ml lauwarme Milch

· 30g Zucker

· 5g Hefe

· 1 Ei

· 5g Salz

· 2 EL Olivenöl

· 150g Creme Fraîche

· 50g Sauerrahm

· 30g Zucker

Rezept

1. Sternanis/Zimt/Kardamom/Nelken usw. im Mörser zerkleinert und gemahlen

2. (ca ½ TL ) .

3. Das Mehl sieben und die im Mörser zerstoßenen Gewürze dazu sieben.

4. Eine Mulde in das Mehl geben und die in warmer Milch und Wasser aufgelöste Hefe dazugeben. Den Zucker dazugeben und leicht verrühren.

5. 20 Minuten gehen lassen.

6. Alle restlichen Zutaten dazugeben und zu einem Teig verkneten, bis sich dieser gut vom Rand löst.

7. Nun kann er gleich verwendet werden. Für noch mehr Volumen, gerne den Teig noch mal 20 Min. gehen lassen, und danach kräftig verkneten.

8. Kleine Pizzastücke ausrollen oder wahlweise ganzes Pizzablech mit dem süßen Gewüzrzhefeteig auslegen.

9. Bevor die Pizza in den Ofen geschoben wird, lasse ich die Pizza Stücke noch 20 Minuten gehen.

Topping:
1. Abrieb von halber unbehandelten Orange

2. Alles gut miteinander vermengen.

3. Belag: Datteln, Moosbeere, Physalis, Feigen, Haselnüsse und geröstete Mandeln //

4. Vor dem Backen mit Honig beträufeln (zum Karamellisieren)

