/ Pizza

Grundrezept wie aus dem Holzofen...

1 Wirfel Hefe oder Trockenhefe fitr 5009 Mehl
5000 Mehnl

2dl Lawwarmes Waber

2 EL Olivensl

Salz

/> Tube Tomaten-/Gemusemarie,
5000 geviebener Mozzavelln

Belog:
Je nach Geschmack (Schinken, Salamd, Peperomi, Avtlschocken,
SavdellenZwicbeln, Champignons, Thunfiseh, Paprika w.v.m.)

Mehl mit Hefe uno Salz vermischen. (Witrfel zerbrickeln) Das Olivensl
bn das lawwarme wWasser geben. Kichenmaschine auf Stufe 2
einstellen und langsam oas wasser dazugeben. Danach auf Stufe = ca.
zmin. sehlagen bis der Telg kleine Blischen wmacht. Maschine
ausschalten und ebn feuchtes Tuch tber die Schiissel legen. Mindestens
/= Stundle gehen Lassen. Der Telg sollte aufs Doppelte aufgehen. Danach
nochmal kurz schlagewn.

Auf 2 runde oder ein grobes Backblech geben wund mit Teigroller
ausrollen. Zum Rand hin mehr Telg Lassen. Mit Gabel Licher bn den
Telg stechen. Tomaten-/Gemitsemark aus der Tube auf den Telg
stretchen. Geriebener Mozzavella darauf streuen. Danach je nach
Geschmack belegen. Mit Oregano bestreuen und b

Backofen auf Plzzastufe 250°C backen bis der Telg

elne schone Briune erhilt. (ca. £-1omin.)

Wir wiinschen guten Appetit!




