Pizza

500 g Weizenmehl Typ 405
20 g Trockenhefe
1256 ml lawwarmes Wasser, Salz
4 &1 Olivenst

Das Mehl mit dem Salz in eine Schiissel sieben,
die in Wasser aufgeliate Hefe einarbeiten, das Ol hinzufiigen und
a0 viel Wasser verwenden, bis wir einen gesachmeidigen Teig erhalten,
der jelzt krdftig durchgearbeitet wird. Zum Gehen wird der Teig mit Tolie
oder einer warmen Schiissel zugedeckl und ruhf nun fiir 30 Minuten.
Man kann ihn aber auch in einem 8-{iter-Gefrierbeutel geben,
gut verachliefen und in den Hiihlschrank legen.

&r ist dann am néichsten Tag perfekit, kann aber auch zwei

Tage im Hiihlschrank bleiben. Zum lusarbeilen teilen wir

den Teig in zwei Hilften und rollen ihn mit dem Nudelholz
in runde, etwa 1 cm dicke Teigplatten aus.

Wir belegen nun die Pizza nach Geschmack.
Gebackien wir die Pizza bei grofier Hitze (350° C) fiir ca. 5 bis
10 Minuten. Wir kénnen den Teig aber auch in einer Bralpfanne
backien. Diese dazu erhilzten und, wenn sie sehr heif; ist, eine der
Teigplatten chne Telizugabe hineingeben, mit der Gabel
einslechen und immer wieder wenden, bis sie sachén
knusprig und goldbraun ist.

7lls Pizzabrot mit Rosmarin oder Oregano
wiirzen und etwas finoblauch darauf geben - kéatlich!!

Dieses Rezept stammd nichf von mir-.
@; ° &s it ein Auszug aus den Biichern: Brot-Zeit! Backgeheimnisse einer Miillerin
18BN 978-3-8354-1172-2 und Holzbackdifen im Garten 1SBN 978-3-936896-69-5. S

Tch wiinache Thnen viel Spaf; beim {lusprobieren
Thre fegina Tionig
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