Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept von Christine Minder

Grundrezept Pizzateig

WERKZEUGE
Wallholz

Zutaten
500g Weissmehl
5g Salz
30g Frischhefe, fein zerbroselt
20g Olivendl
300g Wasser, lauwarm
Mehl zum Mehlieren

ZUBEREITUNG

Die Hefe in wenig lauwarmem Wasser auflésen. Das Mehl mit dem
Salzin einer Schiussel mischen. In die Mitte eine Vertiefung machen.
Die Hefe und das Olivendl in die Vertiefung geben. Den Teig von au-
ssen nach innen verarbeiten. Das lauwarme Wasser nach und nach
hinzugeben und die Zutaten zu einem weichen Teig kneten.

Die Schussel mit einem feuchten Tuch bedecken und den Teig bei
Zimmertemperatur ca. 1 Stunde gehen lassen. Ein gelibter Pizzaiolo
formt mit der Hand eine perfekte Pizza. Ersatzweise konnen Sie eine
Portion Pizzateig auf ein bemehltes Brett legen und mit einem be-
mehlten Wallholz ausrollen. Dabei immer wieder mehlieren.

—Tipp: Bei richtiger Konsistenz kann die Teigkugel als Ganzes aus der
Schissel genommen werden, ohne dass sie klebt.
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