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Santa Barbara Bakers Kartoffelpizza

Bist du bereit, deine Pizzaklinste mit einer der beliebtesten Pizza-Zutaten auf die nachste Stufe
zu heben? Dann hat OONI-Botschafter Jonathon Schuhrke (@santabarbarabaker) genau das
richtige Rezept fir dich: Kartoffelpizza. Dieser Leckerbissen begeistert mit einem Belag aus
cremig-reichem Ricotta und Kartoffelpiiree, der mit knusprigen Rosmarin-Rdstkartoffeln

erganzt wird.

Zutaten

« Firdas Ricotta-Kartoffelpiiree

e 1groBe (310 g) mehlig kochende Kartoffel
e 2EL (28 g) Butter

¢ 65 ml Sahne oder Milch

¢ 125 g Ricotta

e Salz und Pfeffer, nach Geschmack

o Furdie karamellisierten Zwiebeln

e 1EL (15 g) kaltgepresstes Olivendl
e 1groBe braune oder gelbe Zwiebel, in dicke Scheiben geschnitten
¢ Salz, nach Geschmack

e Firdie Rostkartoffeln

¢ 300 g Babykartoffeln, fein gewiirfelt

e 2frische Rosmarinzweige

¢ kaltgepresstes Olivendl zum Anbraten
¢ Salz, nach Geschmack

» FirTeigund Belag

¢ eine Pizzateigkugel a 350 g

¢ Mischung aus fein gemahlenem Grie3 und Mehl, zum Formen und Bestauben
o 57 gweiBBer Cheddar mit besonders kraftigem Geschmack, gerieben

o 75 gfrischer Mozzarella, gewirfelt

¢ Salz und Pfeffer, nach Geschmack
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e 1EL (3 g) frischer Schnittlauch, fein geschnitten

Zubereitung

Schritt 1

Einen mittelgroBen Topf Wasser bei starker Hitze zum Kochen bringen. Die mehlig kochende
Kartoffel hineingeben und kochen, bis sie sehr weich ist.

Schritt 2

Die Kartoffel aus dem Wasser nehmen und abkiihlen lassen. Durch eine Kartoffelpresse driicken
oder in einer mittelgroBen Schiissel mit einer Gabel von Hand zerdriicken. Butter und Sahne
hinzufligen.

Schritt 3

Den Ricotta unterheben und vollstandig einbinden. Das Ricotta-Kartoffelptree sollte eine
cremige, luftig-leichte Konsistenz haben. Bei Bedarf noch etwas Kase und/oder Milch
dazugeben.

Schritt 4

Reichlich mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vor dem Belegen der Pizza auf Zimmertemperatur
abkihlen lassen.

Schritt 5

Fir die karamellisierten Zwiebeln eine mittelgroe Pfanne mit dickem Boden bei mittlerer Hitze
erhitzen.1EL kaltgepresstes Olivendl und die in Scheiben geschnittenen Zwiebeln hineingeben.

Schritt 6

Die Zwiebeln unter haufigem Riihren 10-15 Minuten lang anschwitzen, bis sie weich sind. Bei
sehr schwacher Hitze rund 45 Minuten weiter garen, bis sie leicht goldbraun sind.

Schritt 7

Die Zwiebeln mit Salz abschmecken und vor dem Belegen der Pizza auf Zimmertemperatur
abkuhlen lassen.

Schritt 8
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Nun die gewiirfelten Babykartoffeln und Rosmarinzweige in eine mittelgroBe Schiissel geben.
Mit reichlich kaltgepresstem Olivendl vermengen und mit Salz abschmecken.

Schritt 9

Den Pizzaofen befeuern und die gusseiserne Pfanne nahe der Ofen6ffnung hineinstellen. Die
Pfanne etwa 3 Minuten vorheizen lassen.

Schritt 10

Die Babykartoffeln in die heiBe Pfanne geben und 5-7 Minuten résten, bis sie weich und leicht
gebraunt sind. Die Pfanne nach Bedarf drehen, damit die Kartoffeln gleichmafig garen. Dunkle
Stellen ggf. abkratzen.

Schritt 11

Wenn die Kartoffeln gar sind, die Pfanne aus dem Ofen nehmen, nach Belieben nachwiirzen und
abkulhlen lassen.

Schritt 2

Statt im Pizzaofen kannst du die Babykartoffeln auch im normalen Backofen résten (Umluft 200
°C oder Unter-/Oberhitze 230 °C). Es dauert 10-15 Minuten, bis sie weich und leicht gebraunt
sind. Nach Belieben nachwiirzen und kurz abkiihlen lassen, bevor du die Pizza damit belegst.
Tipp: Wenn du die Kartoffeln im normalen Backofen rostest, vergiss nicht, den OONI-Pizzaofen
vorzuheizen, damit er die erforderliche Temperatur zum Pizzabacken hat.

Schritt 13

Zum Backen der Pizza die Temperatur des Pizzaofens erh6hen, bis der Pizzastein 425-450 °C
erreicht. Mit einem Infrarotthermometer kannst du die Temperatur schnell und genau prifen.

Schritt 14

Um den Teig zu strecken und zu dehnen, die Luft von der Mitte der Teigkugel mit den
Fingerspitzen nach auBen driicken. Dabei einen Rand lassen. Den Teig in eine runde Form mit
einem Durchmesser von 35 cm (14") bringen. Er sollte nicht zu diinn sein - vor allem bei
schwererem Belag ist es besser, wenn er etwas dicker ist. Den Teig dann auf einen leicht
bemehlten Pizzaschieber legen.

Schritt 15

Fir den Belag nun im Abstand von etwa 2,5 Zentimetern kleine Haufchen von jeweils einem
halben Essloffel Ricotta-Kartoffelpliree auf dem Boden verteilen (wir haben nur die Halfte
verwendet, denn mehr wére zu viel gewesen). Darauf achten, dass der Rand frei bleibt.
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Schritt 16

Mit geriebenem wiirzigem Cheddar bestreuen, dariiber den frischen Mozzarella und die
karamellisierten Zwiebeln geben. Zum Schluss die gerdsteten Kartoffeln darauf legen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Schritt 17

Die Pizza vom Schieber in den Oon Ofen gleiten lassen. 3-5 Minuten backen. Dabei regelmaBig
drehen, den Boden priifen und darauf achten, dass er gleichméaBig gart. Die Hitze nach Bedarf

anpassen, damit der Pizzaboden knusprig wird und der Rand schon braunt.

Schritt 18

Die Pizza aus dem Ofen nehmen und etwa 1 Minute auf einem Gitterrost ruhen lassen.

Schritt 19

Frischen gehackten Schnittlauch dariiber streuen, die Pizza in Stlicke schneiden und sofort
servieren.

Cook's Notes

Das Ricotta-Kartoffelpliree und die karamellisierten Zwiebeln lassen sich librigens auch ganz
bequem bis zu drei Tage im Voraus zubereiten.

Erweitere deinen Horizont!

Mit Zubehor fur deinen OONI Pizzaofen wird's noch kulinarischer

https://author.prd.dc2.ukde.qvcdev.qvc.net:8443/content/qvc-commerce-de/de/content/glinarisch/rezepte/ooni/die-legendaere-kartoffelpizza.html?...

4/5



18.03.25, 15:47

[ TAGESANGEBOT ]

NINJA® Blast Max

BC251EU Tragbarer Mixer

570ml Volumen
wiederaufladbar

€ 89,99

Nur noch heute giiltig
Danach: € 99,99

4 GENEED

Santa Barbara Bakers Kartoffelpizza

NINJA® ES601EU Luxe
Café Premier Siebtrager
Kaffeemaschine inkl.
Zubehor

€ 548,99

OEL BERLIN Griine Bio
Oliven gegrillt, entsteint
exklusiv bei QVC Inhalt
2x500g

€ 27,99

£€27,99 /1kg

AROMA OLYMI
Balsamico Crem
Zitrone exklusiv
Inhalt 500ml

€ 22,99

€ 45,98 /11
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