Pizza - Teig vom Bécker

Kategorien:  Brot, Teig, Italien, Pizza
Zutaten fur: 1 Rezept

BACKER - PRQOZENTE

1 X 100% 550 Wi zennehl Typ

1 X 65% Wasser, kuh

1 X 2% Sal z

1 X 2.5% divendl, kalt gepresst
1 X 1% Zucker (wenn retardiert)
1 X 2.75% Hefe

1 x 0.5% Mal zzucker, D amalt

Anleitung:

Hef e, Wasser, Diamalz und etwas Mehl zum Vortei g machenn ni cht zum
fermentieren, sondern zu sehen ob die Hefe noch lebt. Wenn die Hefe
Bl asen schl 4gt, restliches Mehl rein und dann Zucker. O und Sal z
erst zufigen wenn der Teig zusamrenkommt. Alles zu ei nem Santigen
Teig kneten, ca. 10 -12 M nuten auf |angsaner Stufe, 15 M nuten be
Hand. Wenn der G uten richtig ist, kann man ein kl ei nes stickchen
vom Tei g ausdehnen, ohne dass es reif3t. Etwas Eiwei3 im Teig hilft,
wenn das Mehl zu weich ist.

SKALI ERUNG

: 12"= 30cm
280-300 g Teig
80 g Sauce
125 g Kase
14" = 35cm
400- 4509 Tei g
125g Sauce
180g Kase
16" = 40cm
500- 600g Tei g
175g Sauce
210g Kase

Backt enper at ur 250-290 Cel sius, je nach dicke. We |ange? nen hal ben
Met er. Auf nmei nem Backstein bei 550 F ca. 12 M nuten



