Pizzateig

Backen: 15 Min.

Ruhen: 40 Min.
Dauer: 20 Min.
Niveau: Einfach

1. SCHRITT

250 ml lauwarmes Wasser, 1 Wiirfel frische Hefe (ca.42g), 1 Prise Zucker,

ZUTATEN (FUR 2 PIZZEN)

1TL Salz
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250 ml lauwarmes Wasser 250ml lauwarmes Wasser in einen Messbecher fullen. Hefe

1 Warfel Hefe o . L . .

L S hineinbroseln und mit einer Prise Zucker und Salz verruhren.
alz

1 Prise 7ucker 10-15 Minuten gehen lassen.

2EL Ol

2. SCHRITT
2 EL Olivendl, 500 g Mehl

Mehl und etwas zur

500¢g Teigverarbeitung B
Das Mehl in eine Schussel geben. Flussigkeit und Ol uber das

Mehl geben und mit den Knethaken des Handrihrgerats
mindestens 5 Minuten kneten (von Hand mindestens 10
Minuten lang kneten). Zum Schluss mit den Handen noch
einmal wenige Minuten weiterkneten, bis der Teig geschmeidig
ist. Die Teigschussel mit einem Tuch abdecken und an einem

warmen Ort (ca. 35°C) etwa 40 Minuten gehen lassen.

3. SCHRITT

Teig halbieren und auf bemehlter Arbeitsflache rund (D ca. 28-
30 cm) ausrollen. Ofen auf 240 Grad (Umluft: 220)
vorheizen. Zwei Standardbleche (38x45 cm) mit Backpapier
belegen. Teige auf die Backbleche legen und etwas in die
Rander zurechtdricken. Jetzt den Pizzateig nach Belieben mit
TomatensofBe und verschiedensten Zutaten belegen. Pizza im
vorgeheizten Ofen etwa 15 Minuten backen. Der Teig ergibt

zwei Pizzen.

Noch mehr leckere Rezepte: https://www.einfachbacken.de



