Pizza- Teig - Kik

Kategorien:  Backen, Pizza, Grundrezept
Zutaten fur: 1 Rezept

10 Hef e
der
1 Trockenhef e
125 m  War nes Wasser
500 Ungebl ei cht es Vol | kor nrrehl
11/2 Sal z
1/ 4 Wasser; kalt
2 divenaol
AUSSERDEM

Mehl zum Best duben
A ivendl zum Besprenkeln

Anleitung:

Die Hefe mt der Hilfte des warnen Wassers nischen und an ei nem
warnmen Ort 10 M nuten gehen | assen, bis sie schaumig ist. En
Viertel des Mehls nmit dem Salz in eine Schiilssel sieben. In die Mtte
ei ne Mul de dricken.

Das ibrige warme Wasser, das O und das kalte Wasser mischen und in
die Mul de gielBen. Allnméhlich das Mehl in die Flussigkeit einrihren,
bis es aufgenommen ist. Witere 250 g Mehl hineinsi eben, kneten und
mt der Hand zur Kugel fornen.

Den Teig auf ein benehltes Brett geben. Mt den Kndcheln 8-10

M nuten kneten, dabei soviel von demrestlichen Mehl dazugeben, wie
notig ist, damt der teig elastisch wird. Den Teig in eine |eicht
gedl te Schussel geben und nit O bestreichen. Den Teig bis zur
doppel ten Hohe gehen | assen (1-2 Stunden). Dann den Teig mt den
Knéchel n wi eder zusanmenstofRen, um die Luft herauszudrtcken.

Das Backbl ech einfetten, in den hei Ben O en schi eben und vorwar nen.
Den Teig nmehrere M nuten durchkneten, bis er elastisch ist.

Mt den Handbal |l en Portionen des Teigs flach dricken. Von i nnen nach
aulBen mt den Fingern zu ei nem dinnen Pizzaboden oder zu ei ner
Focacci a ausei nander dr ticken.

Pizza sollte bei 200°C gebacken werden. Eine Portion Pizzateig
ergi bt die fol gende Menge:

Pi zza ROom sche Art Starke 2 nm Backzeit 5 bis 7 Mnuten
Pi zza Neapolitanische Art Starke 5 nmm Backzeit 5 bis 10 M nuten

Focaccia Starke 1 cm Backzeit 10-11 M nuten



