Alle Leute kennen Pizza, aber die meisten nur aus der Pizzeria, obwohl die Herstellung des Teigs kinderleicht ist
- wenn man weiss wie! Hier also das Grundrezept und Variationen. Die Mengenangaben gelten fiir eine
quadratische Pizza von 30x40 cm (reicht fur 2 Personen)
Die Legende sagt, dass die erste Pizza gemacht wurde, um die italienische Flagge darzustellen. Die minimalen
Zutaten fur die Fullung sind also Tomaten (rot), K&se (weiss) und Basilikum (griin). Selbstverstandlich kann man
dieses Rezept jedoch nach Belieben abandern. Der Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. Einige Tipps findest du
unter dem Grundrezept.
Zutaten
250 gr Weizenmehl, ca. 2-3
gr Salz
125 ml Wasser, %2
Séckchen Trockenhefe
oder 10 gr Frischhefe

1. Tomatenkonzentrat

2. Tomatensauce

3. Basilikum

4. in Scheiben oder Wiirfel
geschnittener Mozzarella

Hinweise:

1. Alternative: Das Wasser fiir den Teig teilweise durch Olivendl oder/und Weisswein ersetzen.

2. Wer kein Wallholz hat, kann an dessen Stelle eine leere Glasflasche verwenden.

3. Zusétzliche Zutaten (alle vor dem Kase auftragen!): Hier gibt es fast keine Grenzen: Meeresfrlichte,
Thunfisch, Sardellen, Kapern, Oliven, andere Ké&sesorten, kleingeschnittenes Gemise, Knoblauch, Schinken,
Speck..... Nicht empfehlenswert sind allerdings Zutaten, die im rohen Zustand nicht essbar sind. Diese
mussen vorher vorgekocht/vorgebraten werden.

4. Stelle Teig fir 4 oder 8 Pizzas her, denn er ist im Kihlschrank mehrere Tage lang haltbar!
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