Cheeseburgerpizza

Zutaten:

= Pizzateig (500g Mehl, 1 Pack Trockenhefe, 1 TL Salz, Olivenol und 250 ml
Wasser

» 500 g Hackfleisch

= 2 Zwiebeln

= 10 Essiggurken

» Kase gerieben oder in Scheiben (Cheddar und Gouda)

= Salz und Pfeffer

= Senf

= Ketchup

Zubereitung:

Die Cheesburgerpizza ist etwas fur unentschlossene. Pizza und Burger auf
einmal? Geht das? Und wie! Es schmeckt sogar richtig lecker.

Zuerst werde ich die Zwiebeln in Wurfel schneiden und mit dem Hackfleisch in
einer Pfanne krumelig braten. Das kann man naturlich wunderbar schon
vorbereiten. Sogar schon am Vortag.

Wahrend die Zwiebel-Hack-Mischung in der Pfanne ist, schneide ich die
Essiggurken schnell in dunne Scheiben und auch der Kase wird gleich noch in
Streifen geschnitten. Somit ist die Schneidarbeit erledigt.

Spatestens am Tag, an dem es die Pizza geben soll, werde ich noch schnell die
Zutaten fur den Teig vermischen und fur etwa 3 Stunden an einem warmen Ort
gehen lassen.

Kurz bevor es losgeht heize ich dann meinen Pizzaofen an. Dieser schafft die
400°C ohne Probleme. Habt ihr “nur” einen Grill zur Verfugung, heizt ihr diesen
auf voller Stufe ein. Denkt auch daran, den Pizzastein gleich im kalten Zustand
mit in den Garraum zu geben, damit dieser langsam mit aufheizen kann und nicht
springt.

Nun forme ich den Teig zu gleich groSen Kugeln und aus diesen Kugeln
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schlussendlich die Pizzaboden. Auf diesen Boden verteile ich das Ketchup und den
Senf zu gleichen Teilen. Sie bilden somit den Saucenboden. Wenn ihr es etwas
rauchiger haben mochtet, dann kommt an dieser Stelle auch noch die BBQ Sauce
ins Spiel. Darauf gebe ich das Hackfleisch und die Essiggurkenscheiben. Zum
Schluss und ganz oben auf streue, bzw. verteile ich den Kase.

So geht die Pizza in den Grill/Pizzaofen. In meinem Pizzaofen ist die Pizza dann
nach etwa zweieinhalb Minuten fertig, wobei ich sie nach der Halfte der Zeit um
180° drehe, damit beide Seiten gleich gebraunt werden.

Seid auch ihr unentschlossen ob Burger oder Pizza das nachste Mal anstehen?
Dann macht doch einfach beides! Probiert es aus, es ist der Kniiller.

Euer Andy
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