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Welch ein Unsinn !

Dieses Kochrezept für eine Pizza ist durcheinander geraten. Versuche die Rezeptur wieder zu ordnen.

Pizza alla napoletana

Die Pizza im vorgeheiztem Backblech etwa 20 bis 25 Minuten backen. Den Hefeteig damit bunt belegen. Tomaten, Salami und Zwiebeln in Scheiben, die Anchovispaste und den Schinken in Streifen schneiden.  Die ersten 10 Minuten auf die untere, danach auf die obere Einschubleiste des Backofens stellen, damit der Käse und sich vom Schüsselrand löst. An einem warmen Platz den Teig zugedeckt gehen lassen. Die Zwischenräume mit Paprikafrüchte bestreichen. Nach einer Stunde wieder zusammenschlagen, ausrollen und erneut gehen lassen. Entweder mittelgroße runde Fladen formen oder den Teig auf ein Ofen drücken. Mit und Thymian, Majoran und scharfem Paprika nach Geschmack bestreuen und nochmals gut mit Öl beträufeln. die übrigen Zutaten gar werden. Reichlich mit Öl bepinseln.

Aus Hefe viel Käse, Mehl, Milch, Margarine und Salz einen Hefeteig bereiten. So lange kneten, bis er


