ol B

- -

B R R

A ————————

e ————

Grundrezepte

Fiir 1 Backblech

Pizzateig:

250 g Mehl Typ 00,
ersatzweise Typ 550
17TL Salz

10 g Hefe

2 EL Olivendl

Tomatensofie:

1 Dose stiickige Tomaten, 400 g
¥ TL Zucker

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

1 EL Olivenol

2~1 TL getrockneter Oregano
oder 5 frische Zweige

Auflerdem:
Mehl fiir die Arbeitsfldche

Fir den Pizzateig Mehl und Salz in
einer Schiissel vermengen. In die
Mitte eine Vertiefung driicken, die
Hefe hineinbrockeln (Bild 1) und
mit ¥, ml lauwarmem Wasser und
etwas Mehl verriihren (2). Das Ol
am Rand dazugieRen. Alle Zutaten
von innen nach auflen zu einem Teig
verkneten. Diesen %uf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache 5 Minuten
mit den Handballen kraftig durch-
kneten (3), dabei immer wieder fal-
ten, bis der Teig glatt und elastisch
ist (4). Abgedeckt 45 Minuten gehen
lassen.

Dann den Teig kurz durchkneten
und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsfliche diinn auf Blechgrofle
ausrollen (5). Locker auf das Nudel-
holz rollen (6) und auf das Back-
blech legen (7).
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Fiir die TomatensoRe die Toma-
ten, den Zucker, Salz, Pfeffer
und das Olivenol in einem Topf
aufkochen. Den Oregano ggf.
waschen, trockentupfen, die
Blatter zupfen und zur Sofle
geben (8). Alles 15 Minuten im
offenen Topf leicht dicklich ein-
kochen lassen. Zwischendurch
immer wieder umrihren, damit
die SoRe nicht anbrennt. Ab-

schmecken und abkiihlen lassen.

Die Tomatensofe auf den Teig
geben und mit einem Essloffel-
riicken gleichmaRig verteilen (9).
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Fiir ein Blech | klassisch

1 Grundrezept Pizzateig

1 Grundrezept Tomatensofie
250 g Biiffelmozzarella

1 EL Olivenal

3-4 Stiele Basilikum

frisch gemahlener Pfeffer

Tipps und Tricks

- Der Mehityp ist entscheidend.
Italienisches Mehl Typ 00 mit
seinem hohen Gehaltan
Klebereiweifen macht den Teig
sehr elastisch, ldsst ihn gut auf-
gehen und den Bqdéfi'
besonders knusprig werden.
Eine gute Alternative istdas
’ haushaltsiibliche Mehl Typ 405
oder das Mehl Typ 550, das
_ eine bessere Kleber- und
_ Dehneigenschaft hat.

sty

~ +Alle Teigzutaten sollten
Zimmertemperatur haben.
 So hat die Hefe optimale
Bedingungen zum Aufgehen.

.« Damit der Teig schon elastisch
bleibt, deckt man ihn zum
Ruhen mit einem feuchten
Tuch ab. Wérme bis zu 35 Grad
unterstiitzt das Aufgehen.

In kithleren R&umen bendtigt
der Teig langer, bis er sein
Volumen verdoppelt hat.

+ Vor dem Ausrollen sollte der
Teig noch einma} 5 Minuten

- ruhen. Dabei entspannt er

 sich und zieht sich beim Aus-
rollen nicht immer wieder
zusammen, : :

Margherita

v

+ Beim Belegen ist alles erlaubt,
was gefallt, nur Tomatensofie
und Kase, am besten Mozza-
rella, gehoren immer dazu.
Duinn ausgerollten Teig eher

~diinn belegen, damit die Pizza
auch in der Mitte schén
knusprig wird. Beim dickeren
Boden (American Style) darf es
etwas mehr Belag sein.

Den Pizzateig und die Tomatensofe laut den
Grundrezepten zubereiten.

Den Backofen auf 220 Grad (Intensivbacken
190 Grad) vorheizen.

Die TomatensoRe auf dem Teig verteilen. Den
Biiffelmozzarella in Scheiben schneiden und .
darauflegen. Mit dem Olivendl betrdufeln.

Im vorgeheizten Backofen auf der untersten

Schiene etwa 12 Minuten backen.

Wihrenddessen das Basilikum waschen,

trockentupfen, die Bldttchen abzupfen und

nach dem Backen auf der Pizza verteilen.

Nach Belieben mit Pfeffer bestreuen.
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