GETREIDE TEIGWAREN KARTOFFEL / TEIG / PIZZATEIG

PIZZATEIG

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
mittel 4 Min. ganzjahrig Italien
KURZ VORGESTELLT

Ein perfekter Pizzateig basiert immer auf einem Vorteig. Der Aufwand
ist etwas grosser, die Freude an der Pizza ebenso!

ZUTATEN (4 PERSONEN)

500 ¢g Weissmehl (Typ 405) 1EL Salz, fein
10 g Trockenhefe 1EL Olivenal

2.5dl Wasser, lauwarm
ZUBEREITUNG

1. Das Mehl durchsieben.

2. Ineiner Glasschussel die Hefe in etwas Wasser auflosen, einen
grossen Loffel Mehl hinzufigen und alles zu einem dickflUssigen,
homogenen Vorteig verrthren. Die Schissel mit einem Tuch
abdecken und 30 Min. aufgehen lassen.

3. Das restliche Mehl auf eine saubere bemehlte Unterlage haufen, in
die Mitte eine Mulde drucken und den Vorteig hineingeben. Einen
Teil des restlichen Wassers, Olivendl und Salz hinzufugen. Mit
bemehlten Handen etwa 10 Min. lang kraftig zu einem glatten Teig
kneten, bis er sich leicht von den Handen I0st. Bei Bedarf etwas
Wasser zugeben.

4. Aus dem Teig eine Kugel formen, die oben leicht eingeritzt wird.
Mit einem Klchentuch zudecken und 2 Std. an einem warmen Ort
aufgehen lassen. Danach den Teig weitere 10 Min. mit bemehlten
Handen kraftig durchkneten.

5. In Portionen teilen und diese mit den Handen gleichmassig zu
Scheiben von jeweils 0,5 cm Héhe flach ziehen. Der Rand soll 1 cm

Rezept: Rosario Buonassisi. Pizza! Ein rundes Stlck Italien. Heyne 1999 - Foto: compactcoolgr@isein.
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