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BABY, BREI UND FINGERFOOD

Pizza flr das Baby

ab 10. Monat

\ breirezebt.de

Zutaten

¢ FiUr den Pizzateig mit M6hren
e 250 g M6hren

e 25 ml Milch

e 275 g Mehl

e 1 TL Olivendl

e 1/2 Wiirfel Hefe

e optional 1 TL Salz

¢ Als Belag fur die Pizza

¢ 3 EL passierte Tomaten

¢ kleine Tomaten- oder Paprikawurfel
e Kochschinken
e Mozzarella

Zubereitung Pizzateig fur das Baby mit dem Thermomix Schalt die MOhren und schneidet
sie in Stilcke, die ihr in den Mixtopf gebt. Kocht sie nun 15 Minuten auf Stufe 1 bei 100°C
weich. Dann lasst ihr die M6hren etwas abkihlen und gief3t sie ab. Puriert die Méhren 10
Sekunden lang, indem ihr langsam bis auf Stufe 10 hochdreht. Nun brdselt ihr die Hefe in den
Mixtopf zu den Mohren und gebt die Milch dazu. Diese Mischung verruhrt ihr jetzt 20 Sekunden
lang auf Stufe 2. Anschliel3end kommt das Mehl dazu und wenn ihr mdchtet auch das Salz und
alles wird 2 Minuten lang auf Knetstufe geknetet. Zubereitung Pizzateig fur das Baby ohne
Thermomix Schneidet die M6hren in Scheiben und bringt sie mit Wasser bedeckt in einem
Topf zum Kochen. Lasst sie etwa 12 Minuten kécheln, giel3t sie dann ab und puriert sie zu

e Pizzagewdirz
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einem feinen Brei. Wenn euer Mohrenbrei etwas abgekuhlt ist, gebt ihr die restlichen Zutaten
dazu und knetet sie zu einem geschmeidigen Pizzateig.

Weiterverarbeitung des Teiges Lasst den Pizzateig nun fir mindestens 30 Minuten gehen —
dabei wird er sein Volumen nahezu verdoppeln. AnschlieBend konnt ihr ihn nach Wahl
belegen. Wir haben etwa 3 Essltffel passierte Tomaten mit etwas von dem leckeren
Pizzagewdurz von Sonnentor* verrtihrt und auf der Pizza verstrichen. Darauf habe ich dann
Kochschinkenwdrfel, kleine Tomatenhélften und Mozzarella verteilt. Schlie3lich ging es fur die
Baby-Pizza 20 Minuten lang bei 200°C in den Ofen. Fir das Baby konnt ihr die Pizza nun in
kleine Stiickchen schneiden. Unsere Maus mag es auch sehr gern, wenn sie ein langes
schmales Stiick in die Hand nehmen kann - so kann sie gut daran knabbern ;-) Fir die
Erwachsenen konnt ihr die Pizza nach Wunsch verfeinern, indem ihr noch Salz dazugebt und
sie nach euren Vorlieben belegt. Den Unterschied zu einem normalen Pizzateig werdet ihr dann
kaum rausschmecken.

Unsere Empfehlung fur Dich:

BACKEN FUR KLEINE HANDE

MURENS. SNACKS BT & RUTCHEN €8
CANTOWNE NDUSTRTEIVCKR

CEIED (a4

erhaltlich unter

https://www.familienkost.de/shop/
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