Ein Stiick
[talien.

Unser Pizzateig
fur zu Hause.



Pizza
Basisrezeptur.

Fir eine Pizza werden folgende Zutaten bendtigt:

1 Pizzateig Kugel

3 Essléffel Tomatensauce (ca. 75g)

1 Kugel Mozarella (ca. 125g)
Gewlirze und Belag nach Wahl

Zubereitungsempfehlung:

— Pizza mit Tomatensauce bestreichen, anschlieBend
den Mozarella verteilen.

— Je nach Belieben, kann die Pizza anschlieBend mit
Gewirzen (Oregano, Pizzagewiirz, frischem Basilikum)
oder hauchdinnem Prosciutto verfeinert werden.



"




Den Teig
aufarbeiten.

— Die gewlinschte Anzahl an Teiglingen aus dem Beutel
nehmen und zugedeckt ca. drei Stunden bei Raum-
temperatur auftauen lassen.

HINwEIS: Der Kern des Teiglings sollte nicht mehr
gefroren sein, wenn dieser verarbeitet wird.

— Den Teig mit der Handflache driicken und anschlieBend
auf die gewlinschte GroBe ausziehen. Wir empfehlen
einen Durchmesser des Pizzabodens von ca. 24 cm.

HINWEIS: Bei diesem Teig sollte rein mit der Hand und
ohne Nudelholz gearbeitet werden, da dieses die Teig-

struktur zerstort.

— Den Teig mit Mehl bzw. WeizengrieB aufarbeiten.



Den Teig belegen
und backen.

— Den ausgezogenen Pizzateig auf einem Backpapier plat-
zieren und nach belieben belegen.

— Backofen sowie Backblech eine halbe Stunde auf das
Maximum vorheizen. Wenn ein Pizzastein vorhanden ist,
auch diesen vorheizen.

— Die Pizza mit dem Backpapier auf das vorgeheizte Blech
oder den Stein legen und einige Minuten auf mittlerer
Schiene backen.

— Wenn der Kase geschmolzen und der Teigrand goldbraun

ist, kann die Pizza aus dem Backofen genommen werden.

Guten Appetit!






[talienischer
Genuss fur
7zu Hause.

Wir wiinschen gutes Gelingen und viel Freude
mit eurer selbstgebackenen Pizza.

Gerne bestaunen wir eure Meisterstiicke —
einfach den Hashtag #meinsorger verwenden
und das Ergebnis mit uns teilen.

instagram.com/sorgerbrot
facebook.com/sorgerbrot



