Pizza - Teig - Grundrezept

Kategorien:  Pizza, Grundrezept
Zutaten fur: 1 Rezept

500 G amm Wi zennehl
(Type 550 oder 1050)
30 Gamm Frische Hefe
250 m  Lauwar nes Wasser
1/ 2 Teel . Sal z

Anleitung:

Mehl zum Best aeuben Fett fuer das Blech In die Mtte des Mehls eine
Mul de druecken. Zerbroeckelte Hefe und das Wasser hi nei ngeben und

| ei cht verruehren. Teig zuerst mit dem Knet haken des
Handr uehr geraets, dann mt den Haenden zu einemglatten Hefeteig
verkneten. Teig zugedeckt etwa 30 mi n. gehen | assen. Salz

hi nzuf uegen und nochmal s durchkneten. Eventuell noch etwas Wasser
zugeben, so dass ein geschneidiger Teig entsteht. Teig etwa 10

M nuten mt den Haenden kneten. Teig dritteln, mt Mehl bestaeuben
Und zugedeckt, etwa zwei Stunden an ei nem warmen Ort gehen | assen
Bis er sich verdoppelt hat. Teig nochmal durchkneten und jede
Portion etwa 1/2 cmdick Ausrollen. Eventuelle Teigreste zu Kordeln
formen und al s Rand Um den Tei gfl aden | egen. Tomat enst ueckchen und
den vorbereiteten Belag fuer die verschi edenen Pizzen dar auf
verteilen.

In den vorgehei zt en Backofen schi eben Und bei 250G adC 15-20 M nuten
backen.



