
Pizza-Belag: Getrocknete Tomaten für intensiven Geschmack verwenden  

Getrocknete Tomaten in Öl bieten eine hervorragende Gelegenheit, den Geschmack 
Ihrer Pizza zu intensivieren. Sie sind eine aromatische Alternative zu frischen Zutaten 
und bringen eine kraftvolle Tiefe auf den Belag. Beim Zubereiten empfiehlt es sich, die 
getrockneten Tomaten vorher in kleine Stücke zu schneiden, damit sie gleichmäßig 
verteilt werden können. Dadurch gelangen ihre konzentrierten Aromen direkt in jeden 
Bissen und sorgen für ein intensives Geschmackserlebnis.  

Das Öl, in dem die Tomaten eingelegt sind, kann ebenfalls verwendet werden, um den 
Pizzateig vor dem Belegen leicht zu bestreichen. Dies verleiht nicht nur zusätzlichen 
Geschmack, sondern stärkt auch die Haltbarkeit des Produkts. Zusammen mit anderen 
Zutaten wie Mozzarella, Oliven oder Rucola ergeben die getrockneten Tomaten einen 
harmonischen Kontrast zu Käse und Teig. Der säuerliche, leicht süßliche Geschmack 
passt gut zu würzigen Kräutern wie Oregano oder Thymian, die das Gesamtbild 
abrunden.  

Insgesamt lassen sich getrocknete Tomaten in Öl vielseitig einsetzen und sind eine 
einfache Möglichkeit, Ihren Pizzabelag geschmacklich aufzuwerten. Durch die 
konzentrierte Geschmacksintensität sorgen sie für eine außergewöhnliche Note, die 
sowohl klassische als auch kreative Variationen bereichert. Mit ihrer Hilfe gelingt Ihnen 
stets eine besondere Pizza, die bei jedem Genuss Freude bereitet.  

 


