Pizzateig

Zutaten:

425g lauwarmes Wasser (ca. 28°C)
50g Olivenol

8g Salz

500g Mix B

21g Frischhefe oder 10g Trockenhefe
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Herstellung:

Den Ofen auf mind. 230°C Umluft oder 240°C Ober-/Unterhitze aufheizen.

Die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in die Rihrschissel geben. Zunachst 30 sek auf
langsamster Stufe mischen und dann 5 min auf mittlerer Stufe kneten lassen. Bitte am Anfang mit
einem Schaber den Rand der Schiissel sauber kratzen, sodass
alle Zutaten im Teig ankommen.

Nach dem Ende der Knetzeit die Rithrschissel mit einem
feuchten Tuch abdecken und 45 min ruhen lassen.

AnschlieBend den Teig auf einem Tisch kurz durchkneten, in
der gewiinschten Dicke ausrollen und auf das diinn mit
Olivendl gefettete Backblech legen. Bitte kein Backpapier
verwenden! Sonst backt der Teig u.U. nicht durch.

Je diinner der Teig ausgerollt wird, desto knuspriger wird er.
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Bitte nicht zu viel TomatensoRe aufstreichen, sonst ertrinkt der Teig und wird matschig. Wenn man
ihn auf ca. 1 cm Dicke ausrollt und den Rand etwas frei lasst, wird es eine tolle American Style Pizza
mit schon knusprigem Rand. Wenn gewiinscht, kann man in den Rand auch Kase einrollen.

Ohne Gare direkt nach Wunsch belegen und
sofort in den aufgeheizten Ofen geben.

Die Backzeit ist abhdngig von der Leistung
des Ofens und der gewlinschten Braune.
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Tips:

Dieser Teig kann bis zu 12 Stunden vor der Verarbeitung im Kiihlschrank ruhen. Vor dem Ausrollen
dann aber auf Zimmertemperatur bringen, sonst bricht er beim Verarbeiten. Nicht mehr kneten!

Soll der Teig am Vortag zubereitet werden, bitte nur die Halfte der Hefemenge nehmen und mit
kaltem Wasser arbeiten. Den Teig dann Gber Nacht gut eingepackt im Kiihlschrank lagern.

Bei langer Teigfiihrung muss der Teig vor dem Belegen wenigsten 15 min maximal 30 min Gare
bekommen.

Sollen mit dem Teig gefiillte Pizzabrétchen gemacht werden, bitte den Teig mit 20 Grad kaltem
Wasser herstellen und 10 min langer ruhen lassen. Nach dem Fillen der Brotchen weitere 20 min
garen lassen. Das kaltere Wasser und die langere Ruhe geben dem Teig Stabilitat, sodass er besser
gefiillt werden kann. Die Zutaten fiir die Fillung miissen unbedingt Raumtemperatur haben, sonst
wird der Teig um die Fillung herum zu fest.

Soll der Pizzateig eingefroren werden, so muss der Teig als Kugel gut eingepackt werden. Bitte
langsam im Kiihlschrank auftauen lassen. Alternativ kann die Pizza fertig belegt auf Backpapier
eingefroren und noch gefroren aufgebacken werden. Oder der Teigrohling kann 10 min bei 210°
Umluft (220°C O/U) angebacken und dann eingefroren werden. Spater einfach belegen und fertig
backen.

Der Teig eignet sich auBerdem fiir Stockbrot, Panzerottis oder Empanadas (ohne Gare nach dem
Befiillen, sofort abbacken).
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