Pastow i essbaven Piggatobf

Zutater Piggo Teig
500 g Mehl

30 g Olivensl

25 g Honig

15 g Hefe frisch

15 g Salgy

250 g Wasser

Zutaterv Sugo-

500 g Faschiertes/ oder 500 g kleingeschnippeltes Gemiise
2 Kawotterv

2 Zwiebel (gerne rote Zwiebel)

1 Stuck Sellerie (ca. gleiche Menge wie Karotten)
Olivensl

Tomatenmawk

2 Dosewpassierte Tomaterw gewinrfelt

200 ml Rotweinw (muss aber nicht zwingend sein, verbessert aber den
Geschunack)

1 Packung passierte Tomatensofde

Oregow getrocknet

4-5 Knoblauchgehen gepresst

Salg (gerne Tomatesw Salg und etwas Bio-Zitronew Salz)
Pfefter gemailen

Zubereitung SUGO

Gemuise putzen, kleivw schineiden. Zwiebel; Karotten,; Sellerie; Knoblauch
klein gewiuwfelt in etwas Olivensl langsam einige Minuten anschwitzen,
Adamit es Farbe und leichte Rostawromen bekommt. Tomatenmowk uwnd
das Faschierte hingugeben und weiter avwdsten. Mit Rotwein abldoschenw
und verkochew lassen. Wer keinen Rotweinn mag, loscht einfach mit des
Tomaten aus der Dose und der Tomatensofie ab. Mit Oregano, Salz,
Pfeffer wiwrgen und kochelw lassen, je linger, um so-kongentrierter wivd
die Sofe. Zumv Schluss gut abschunecken.



Zubereitung PIZZATEIG fiw PIZZATOPF

Alle Zutater g einem geschumeidigen Teig verkneten, mindestens 24
Stundew im Kidhdschrank kaltstellen. So-kawwy der Teig wesentlich besser
~gehew und wird super knusprig. Also-besser noch aum Vortag
vorbereiter.

Fiw den Piggatobf bendtigen wir noch etwas geriebener Kdise,
Kroutersaly, eivvpaowr rote Zwiebelringe; einen Metulltopf; Backpapier
und einen Draht.

Wevrwv der Teig geruht hat, nimwnt mowv thwv auns dew Kidhlschwank und
Leisst thav noch cou. eine hallbe Stunde gehen. Inv der Zwischengeit gibt
maowv iber dew Topf das Backpapier und fixiert es mit dem Draht. Eivv
leinv wenig Olivensl dawauf verteilenw und etwas eindlen, aber nwr gang
wenig.

Davw teillt mouw dewv Teig inv gwei Helften. Nunw wivd der Teig schéw
iy ausgerolt. Das macht dewuv auch devv Kinderw Spafi. Davwy legt
maowv dew Teig tler den Topf und schineidet vorsichtig mit dew Messer
den Rest weg sodass es wie eine schine Schiissel aussieht. Jetzt karnw mavy
dew Teig noch mit devw Zwiebelringew vergieven und danach im Rohw

o Gitterrost bei 200° Grad cav. 15-20 Miruten backen. Einfach nachv
gewiwnschier Farbe herausnehuwmen und abkithlew lassen. Danach kanw
mowv dew essbowenv Topf vorsichitig vom Backpapier losen. Nuw rollt many
den gweitew Teig schov diwuw auns und mit einew Teller als Vorlage
schneidet mowv einesv rundewn Kreis aums. Mit etwas Teig kawvwy mowv Griffe
formen und it demv Messer einv Muster rein schineiden. Kese dowraunf
verteilen, mit etwas Kroutersadg witrzen. Davuwv kanwv meauwv aunche devv
Deckel imv Rohw knuusprig backev. Der schineckt ibrigens hervorragend
mit demv Kdise: Wenwn beide Teile gebackew sind, sollte die Pasto fertigr
Die Spaghettt immer frischv inv reichlichv Salzywasser kochen; abseihen, mit
etwas Olivensl betraufeli.

Und nochvein Tipp!

Auch mit Thanfisch schumeckt das Sugo-hervorragend. Somit kowunt
Abwechslung auf dew Tisch. Und den Piggo Tobf kawwy mawnv aunch mal
g Servieren vow einem schonen gemischtenw Salat verwende. Lasst
ewrer Fantasie freien Lauf und habt Spafl cum gemeinsaumen Kochen umv
Kreise der Familie.

Gutes Gelingew und gulen Appetit winscht euch eure Renate.



