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PIZZA MARGHERITA

20 MIN 95 MIN
ZUBEREITUNGSZEIT <~ GESAMTZEIT

———————

Zutaten fur 2 runde Pizzen oder
ein Blech

Fir den Teig

e 400 g Weizenmehl

1 Packchen Trockenhefe (oder 21 g frische
Hefe)

2 TL Salz

4 EL Olivenol

200 ml Wasser (lauwarm)

Fur die Tomatensauce

e 400 g passierte Tomaten (z.B. von Mutti
oder San Marzano)
e 1TL Salz

e 1 TL Pizzakrauter (oder einfach nur Oregano)

Als Belag

e 400 g Mozzarella
e Basilikum

Pizza Margherita selber machen - so gehts:

1. Loése die Hefe im lauwarmen Wasser auf und gib dann das Mehl, Salz und Ol hinzu. Knete
alles zu einem geschmeidigen Teig. (Thermomix: 3 Min. / Knetstufe) Gib den Pizzateig
abgedeckt in eine Schissel und lasse ihn fur mindestens 60 Minuten ruhen.

2. Verruhre die passierten Tomaten mit Pizza Krautern und Salz. Schneide den Mozzarella in
Scheiben.

3. Rolle den Teig auf Backpapier aus oder ziehe ihn wie die Italiener einfach mit den Handen in
Form. Flr eine Pizza wie vom Steinofen verwende ich gern meinen Pizzastein von Pampered
Chef.

. Bestreiche den Pizzaboden mit der Tomatensauce und verteile den Kase darauf.

. Backe die Pizza Margherita 10-15 Minuten bei 250°C Ober-/Unterhitze im vorgeheizten
Backofen. Serviere sie mit frischem Basilikum.
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https://www.pamperedchef.eu/pws/familienkost/store/DEO/catalog/Stoneware/White%20Round%20Stone%20%E2%80%8B

Tipp: Den Pizzateig kannst du wunderbar vorbereiten und als Kugeln bis zu 2 Tage im
Kudhlschrank aufbewahren. Dann bist du immer bestens fur eine schnelle Pizza Margherita
vorbereitet und musst nicht zur TiefkUhl-Pizza mit kiinstlichen Aromen und
Geschmacksverstarkern greifen.

Ein Rezept von Familienkost.de [E:h A

Besuch uns gern wieder auf familienkost.de und stobere in unserem Shop. EFE


https://www.familienkost.de/rezept_basis-pizzateig.html
https://www.familienkost.de
https://shop.familienkost.de/shop/
http://www.tcpdf.org

