Edel-Schinken-Wurst-Pizza

Mit sehr leckerem Schinken und Wurst

Ich bin bei meiner Recherche nach guten Produkten fir die
Zubereitung von meinen Gerichten vor kurzem auf einen
Onlineshop gestoBen, der hervorragende Schinken- und
Wurstspezialitaten anbietet. Und natirlich hat dieser Shop
seinen Sitz in Spanien, denn woher sollte denn anders einer
der besten Schinken auf der Welt kommen, als aus Spanien, und
zwar der Serrano Schinken.

Der Onlineshop heillt Jamonarium und liefert natlrlich europa-
oder sogar weltweit seine Produkte. Ich habe es mir nicht
nehmen lassen und gleich einmal einige wunderbare Produkte
bestellt, die ich kurz nach Ostern geliefert bekommen habe. Es
handelt sich um eine Chorizo, eine Bauernwurst, Cebo Iberico
Vorderschinken und natidrlich Serrano Schinken.



https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/21/edel-schinken-wurst-pizza/
https://www.jamonarium.com/de/cms/88/Cured-Serrano-Schinken-Gran-Reserva-Teruel-Trevelez
http://www.jamonarium.com/

Ich wahle fur die Zubereitung ein Gericht, in dem ich alle
vier wunderbaren, wohlschmeckenden, spanischen Produkte
zusammenbekomme und mir dann schmecken lassen kann.

Die Franzosen haben ihren Flammkuchen, die Italiener ihre
Pizza, aber leider haben die Spanier nichts vergleichbares
dazu anzubieten. Das bestatigte mir heute auch nochmals ein
Bekannter, der 15 Jahre in Madrid gelebt hat. Somit gibt es
fur diese Kombination der vier Produkte eine italienische
Pizza.

Wenn die Italiener fir ihre Pizzen Prosciutto di Parma
verwenden, darf es nun auch gern ein spanischer Serrano
Schinken sein.

FiUr die Pizza benotige ich nur noch einen frischen Hefeteig,
passierte Tomaten und Mozzarellakdse zum Uberbacken. Aber ich
kann auf diese Weise eine leckere Schinken-Wurst-Pizza
zubereiten und essen. Wobei diese Pizza aufgrund der
wertvollen Zutaten unter ,Edel“-Pizza rangiert.

Die Pizza bitte vor dem Backen nicht mit Salz und Pfeffer
wurzen. Schinken und Wurst bringen genugend Wiurze fur den
Genuss mit.



Vor dem Backen ..

Und damit Sie auch noch einige Informationen uber die fur die
Pizza verwendeten Produkte erhalten, hier einiges zu den
Produkten, das ich der Website des Onlineshops Jamonarium
entnommen habe:

Chorizo: Die natirliche iberische Chorizo El Coto de Seve ist
eine Chorizo, die hauptsachlich aus Naturprodukten hergestellt
wird. Diese Chorizo sird ausschlieBlich aus iberischem
Schweinefleisch hergestellt, das spater gewirzt wurde. Das
charakteristischste an dieser Chorizo ist ihre rote Farbe, die
durch den Herstellungsprozess entsteht.

Bauernwurst: Die typisch katalanische Bauernwurst wird mit
magerem Fleisch hergestellt, in Naturdarm gefillt und mit Salz
und Pfeffer gewlurzt. Sie wird in naturlichen Trocknungsraumen
in der Dunkelheit getrocknet, bis sie die optimale Reife
erreicht hat.

Iberica Cebo Vorderschinken: Der Iberica Cebo Vorderschinken



hat eine Reifezeit von 18 Monaten. Dieser reine iberische
Schinken wird aus den Hinterbeinen des 1iberischen
Freilandschweins gewonnen, die mit natirlichem Futter und
Hilsenfruchte ernahrt werden. Das Fleisch der Schweine hat
eine dunkelrote Farbe und ihr Fett — zwischen Weifs, Rosa und
Transparent — hat eine cremige Textur und ein intensives
Aroma. Es ist ein Produkt von hochster Qualitat und wird
weltweit als eine der grolBen gastronomischen Highlights
geschatzt.

Serrano Schinken: Der Selection Schinken Gran Reserva ist ein
unvergleichbarer Serrano Schinken, es handelt sich ohne
Zweifel um einen der besten Serrano Schinken, die es gibt. Er
wird mit Schinken von Schweinen der weiBen Rasse hergestellt.
Diese Schweine stammen aus Salamanca und ernahren sich von
Viehfutter, Grasern und Krautern, auBerdem bekommen diese
Schinken eine luftgetrocknete, traditionelle Verarbeitung mit
uber 15 Monate Reifezeit in naturlichen Kellern.

Fur 2 Personen:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Pizza:

= 100 ml passierte Tomaten (Packung)

= 2 Mozzarella (a 150 g)

= 100 g Serrano Schinken (6 Scheiben)

100 g Iberica Cebo Vorderschinken (10 Scheiben)
ein Stuck Chorizo

= ein Stuck Bauernwurst

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 20 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

Krosse, wlurzige Pizza

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Wirste in jeweils etwa 20 hauchdunne Scheiben schneiden.
Mozzarella auf einer Kichenreibe in eine Schale grob reiben.
Backpapier auf einem Backblech auslegen.

Hefeteig rechteckig auf dem Backblech auslegen und ausdrucken.
Passierte Tomaten auf dem Hefeteig verteilen.

Pizza mit den Schinkenscheiben und den Wurstscheiben belegen.
Mit Mozzarella bestreuen.

Backblech auf mittlerer Ebene fiur 20 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen und mit dem Pizzarad in sechs rechteckige Sticke



schneiden.

Jeweils ein Stuck Pizza auf zwei Teller geben und servieren.
Die Pizza stuckweise nach und nach aufessen.

Guten Appetit!



