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1 Die noch gefrorenen Pizzen mit den  

Champignons belegen.

2 Nun die Knoblauchwürfel mit dem Pflanzenöl 

vermengen und auf den Pizzen verteilen.

3 Danach die Pizzen gemäß der Zubereitungs-

anleitung backen.

4 Zum Schluss die gebackenen Pizzen mit dem 

Frühlingslauch garnieren und sofort servieren.

fertig!

Zutaten für 10 Portionen  

à ca. 455 g

 10 Stk.  1-25-017800 

  Pizza Perfettissima  

  Calabrese Piccante  

 

Vor dem Backen: 

 300 g  Champignons,  

  in Scheiben geschnitten  

 50 g  Knoblauch,  

  fein gewürfelt 

 50 ml Pflanzenöl 

 

Nach dem Backen: 

 100 g  Frühlingslauch,  

  in feine Ringe  

  geschnitten

PizzaCalabresee Funghi



PizzaMexico



1 Die noch gefrorenen Pizzen mit dem ge- 

riebenen Cheddar sowie den Jalapeños belegen.

2 Anschließend die Pizzen gemäß der  

Zubereitungsanleitung backen.

3 Währenddessen aus der Sauren Sahne, dem 

Limettensaft, dem Meersalz sowie dem Limet-

tenabrieb einen Dip herstellen.

4 Zum Schluss die gebackenen Pizzen mit dem 

Dip, den Cocktailtomaten sowie dem Koriander 

garnieren und sofort servieren.

fertig!
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Zutaten für 10 Portionen  

à ca. 537 g

 10 Stk.  1-25-017400 

  Pizza Perfettissima  

  Quattro Formaggi  

 

Vor dem Backen: 

 700 g  Cheddar, gerieben 

 300 g  Jalapeño,  

  in Scheiben geschnitten  

 

Nach dem Backen: 

 250 ml Saure Sahne 

 30 ml Limettensaft 

 5 g Meersalz 

 2 g Limettenabrieb 

 250 g Cocktailtomaten,  

  in Scheiben geschnitten 

 30 g Koriander,  

  fein geschnitten

PizzaMexico



PizzaProsciutto
e Peperoni



1 Die noch gefrorenen Pizzen mit den  

Champignons und den eingelegten Peperoni 

belegen. 

2 Anschließend die Pizzen gemäß der  

Zubereitungsanleitung backen und sofort  

servieren. 

fertig!
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Zutaten für 10 Portionen  

à ca. 470 g

 10 Stk.  1-25-017300 

  Pizza Perfettissima  

  Prosciutto 

 

 Vor dem Backen: 

 500 g  Champignons,  

  in Scheiben geschnitten  

 400 g  Peperoni,  

  eingelegt, mild 

PizzaProsciuttoe Peperoni



PizzaSalame
e Pesto
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1 Die Pizzen gemäß der Zubereitungs- 

anleitung backen.

2 Die fertig gebackenen Pizzen mit dem  

Basilikum Pesto, den Cocktailtomaten, dem  

Basilikum sowie dem Parmesan gleichmäßig 

belegen. 

3 Zum Schluss mit der Crema di Balsamico  

garnieren und sofort servieren. 

fertig!

Zutaten für 10 Portionen  

à ca. 461 g

 10 Stk.  1-25-017200 

  Pizza Perfettissima  

  Salame 

 

Nach dem Backen: 

 150 g  Basilikum Pesto 

 400 g  Cocktailtomaten,  

  in Scheiben geschnitten 

 30 g Basilikum 

 200 g Parmesan, gehobelt 

 80 ml Crema di Balsamico

PizzaSalamee Pesto



PizzaSerrano



1 Die noch gefrorenen Pizzen mit den in  

Scheiben geschnittenen Tomaten sowie den 

Mozzarella-Kugeln belegen.

2 Nun die Pizzen gemäß der Zubereitungs- 

anleitung backen. 

3 Anschließend den Rucola, den Serrano- 

Schinken sowie den gehobelten Parmesan auf  

den fertig gebackenen Pizzen verteilen. 

4 Zum Schluss mit der Crema di Balsamico  

garnieren und sofort servieren.

fertig!

Ä
n

d
er

u
n

ge
n

 u
n

d
 I

rr
tü

m
er

 v
o

rb
eh

al
te

n
. A

b
b

ild
u

n
ge

n
 ä

h
n

lic
h

. L
eb

en
sm

it
te

lr
ec

h
tl

ic
h

e 
A

n
ga

b
en

 f
ü

r 
v

er
p

ac
k

te
/l

o
se

 W
ar

e 
lie

ge
n

 in
 d

er
 V

er
an

tw
o

rt
u

n
g 

d
es

 W
ei

te
rv

er
ar

b
ei

te
rs

.

Zutaten für 10 Portionen  

à ca. 518 g

 10 Stk.  1-25-017100 

  Margherita  

 

Vor dem Backen: 

 600 g  Tomaten,  

  in Scheiben geschnitten  

 300 g  Mozzarella-Kugeln 

 

Nach dem Backen: 

 150 g Rucola 

 250 g Serrano-Schinken,  

  dünn aufgeschnitten 

 150 g Parmesan, gehobelt 

 80 ml Crema di Balsamico

PizzaSerrano



PizzaSucuk
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1 Die noch gefrorenen Pizzen mit der Sucuk,  

dem Feta sowie den Oliven belegen. 

2 Danach die Knoblauchwürfel mit dem  

Pflanzenöl vermengen und gleichmäßig auf  

den Pizzen verteilen. 

3 Nun die Pizzen gemäß der Zubereitungs- 

anleitung backen.  

4 Zum Schluss die fertig gebackenen Pizzen  

mit der fein geschnittenen Petersilie garnieren 

und sofort servieren.

fertig!

Zutaten für 10 Portionen  

à ca. 508 g

 10 Stk.  1-25-017100 

  Pizza Perfettissima  

  Margherita  

 

Vor dem Backen: 

 600 g  Sucuk, geschnitten  

 500 g  Feta, gewürfelt  

 200 g Oliven, schwarz und  

  grün, halbiert 

 50 g Knoblauch,  

  fein gewürfelt 

 50 ml Pflanzenöl 

 

Nach dem Backen: 

 30 g  Petersilie,  

  fein geschnitten 

PizzaSucuk



PizzaTonnopiccante
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1 Die Knoblauchwürfel mit dem  

Pflanzenöl vermengen und zusammen mit  

den Pfefferschoten gleichmäßig auf den  

noch gefrorenen Pizzen verteilen.

2 Anschließend die Pizzen gemäß der  

Zubereitungsanleitung backen.

3 Währenddessen aus der Sauren Sahne,  

dem Limettensaft, dem Meersalz sowie dem 

Limettenabrieb einen Dip herstellen.

4 Zum Schluss die gebackenen Pizzen mit  

dem Dip, dem Frühlingslauch sowie dem  

groben Pfeffer garnieren und anschließend  

sofort servieren.

fertig!

Zutaten für 10 Portionen  

à ca. 463 g

 10 Stk.  1-25-017600 

  Pizza Perfettissima  

  Tonno 

 

Vor dem Backen: 

 50 g  Knoblauch,  

  fein gewürfelt 

 50 ml Pflanzenöl 

 30 g Pfefferschote, in  

  feine Ringe geschnitten 

 

Nach dem Backen: 

 250 ml Saure Sahne 

    30 ml Limettensaft 

 5 g Meersalz 

 2 g Limettenabrieb 

 100 g Frühlingslauch, in  

  feine Ringe geschnitten 

 10 g Pfeffer, geschrotet

PizzaTonnopiccante



Pizza Verdurepiccante



1 Die Knoblauchwürfel mit dem Pflanzenöl  

vermengen und zusammen mit der Sweet Chili-

sauce gleichmäßig auf den Pizzen verteilen. 

2 Anschließend die Pizzen gemäß der  

Zubereitungsanleitung backen.

3 Zum Schluss die gebackenen Pizzen mit dem 

Parmesan sowie dem Frühlingslauch garnieren 

und anschließend sofort servieren.

fertig!
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Zutaten für 10 Portionen  

à ca. 505 g

 10 Stk.  1-25-017500 

  Pizza Perfettissima  

  Verdure Grigliate 

 

 Vor dem Backen: 

 50 g  Knoblauch,  

  fein gewürfelt 

 50 ml  Pflanzenöl 

 300 ml Sweet Chilisauce 

 

Nach dem Backen: 

 150 g Parmesan, gehobelt  

 100 g Frühlingslauch, in  

  feine Ringe geschnitten

Pizza Verdurepiccante


