Vollkorn - Pizza - Teig

Kategorien:  Grundrezept, Pizza, Kiiche, Backen, Vollwert
Zutaten fur: 8 Pizzas

500 Gramm Wi zennmehl Typ 550
500 Gramm Wi zenvol | kor nneh
1 Wirfel Hefe
1 Essl. Honig
550 m  War nes Wasser
1 Essl. Salz
100 m divend

Anleitung:

Das Mehl in eine Schissel sieben. In der Mtte vom Mehl eine
Vertiefung dricken. Frische Hefe, 1 EL Honig in 150 m | auwarmen
Wasser unter Rihren aufl dsen. Hefel dsung in die Miul de vom Meh
gieBen und mt ein wenig Mehl verm schen. Ca. 5 Mn.gehen | assen
(bis sich Blasen bilden). divendl und Sal z am Rand der Schiisse
zugeben. Nun das restliche | auwarme Wasser hi nzugeben und all es gut
per Hand kneten bis ein geschneidiger Teig entsteht. Bei Bedarf
Wasser zugeben und ca. 5 -10 M nuten per Hand weiterkneten. Teig in
di e Schiissel |egen und zugedeckt ca. 1 Stunde an ei nem warnen Ot
gehen | assen, bis der Teig doppelt so grol3 ist. Teig noch einnmal auf
ei ner benehlten Arbeitsflache kurz durchkneten. Den Teig in 8 gleich
grofRe Kugeln formen und mit einemfeuchten Tuch abgedeckt noch mal
ca. 1 Stunde an einemwarnen Ot gehen | assen



