
Süße Pizza
Kreieren  Sie  manchmal  auch  diverse  Rezepte  rein  aus  der
Fantasie heraus? Entweder weil Sie einfach Lust dazu haben?
Oder weil einige wichtige Zutaten in der Küche fehlen? Und Sie
müssen aus den verbliebenen irgend ein essbares Gericht oder
Gebäck zubereiten. Und sind dabei eben auf Ihre Kocherfahrung,
Ihren Geschmack und Ihre Fantasie angewiesen.

Süßes Dessert
Ich habe bei dieser Pizza ein wenig kreiert. Sie können sie
auch als Dessert bezeichnen. Denn in dieser Weise habe ich sie
serviert und verspeist. Anstelle eines süßen Kuchens.

Zunächst  einmal  lag  eine  frische  Ananas  auf  meinem
Küchentisch. Was damit machen, wenn wesentliche Zutaten für
einen Kuchen fehlen?

Glücklicherweise  hatte  ich  eine  Packung  mit  industriell
hergestelltem Blätterteig vorrätig. Also, da kann man damit
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doch schon etwas Leckeres als Gebäck oder Dessert zubereiten.

Dann  fiel,  als  einziges  verwertbares  Überbleibsel  im
Küchenregal, mein Blick auf einen Rest Milchreis. Und ich
wollte  mir  gerade  mit  Matchapulver  einen  grünen  Tee
zubereiten. Warum nicht die zweite Packung Matcha verwenden
und den Milchreis darin anstelle von Milch garen?

Mit Ananas und Reis
Also, als Ergebnis kam das Folgende dabei heraus:

Blätterteig. Leicht mit Crème fraîche – wie ein Flammkuchen –
bestrichen.  Darauf  in  Matcha  gegarter  Milchreis,  der  mit
einigen Esslöffeln Zucker gesüßt wird. Darauf die in kleine
Würfelchen zerteilte, frische Ananas. Fertig ist das Dessert.
Das Gebäck. Die süße Pizza.

Und die Pizza schmeckt. Hervorstechend ist der Geschmack des
grünen Matcha. Aber die Ananas liefert auch viel Frische und
Süße.

Für 8 Stücke:



1 Blätterteig (Packung)
1/2 Becher Crème fraîche
125 g Milchreis
500 ml Wasser
1 Packung Matcha (25 g)
5 EL Zucker
1 Ananas

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 180 °C Umluft 30 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen. Matcha dazugeben und mit dem
Schneebesen  verrühren.  Milchreis  dazugeben.  Zugedeckt  bei
geringer Temperatur 30 Minuten garen. In ein Küchensieb geben
und die Flüssigkeit gut abtropfen lassen. Dann gut mit dem
Zucker vermischen.

Strunk und grünen Teil der Ananas abschneiden. Ananas schälen.
Quer  in  feine  Scheiben  schneiden.  Diese  wiederum  in  sehr
kleine Würfel schneiden. In eine Schüssel geben.

Blätterteig  auf  dem  Backpapier  auf  ein  Backblech  geben.
Blätterteig fein mit der Crème fraîche bestreichen. Grünen
Reis portionsweise darauf geben und gut flächig auf dem Boden
verteilen.  Ananasstückchen  darauf  geben,  gut  verteilen  und
alles ein wenig auf dem Boden festdrücken.

Die oben angegebene Zeit auf mittlerer Zeit in den Backofen
geben.

Backblech  herausnehmen.  Gut  abkühlen  lassen.  Mit  einem
Pizzarad in acht Stücke zerteilen. Entweder gleich servieren
und genießen. Oder Backblech mit der Pizza im Kühlschrank
aufbewahren.

Guten Appetit


