ZUTATEN:

250 g Mehl

0.5 Wurfel Hefe

2 EL Olivenol

1 TL Salz

110 ml Wasser (lauwarm)
150 g Tomaten (geschalt)

1 EL Tomatenmark

0.5 TL Oregano (getrocknet)
1 Prise Salz und Pfeffer

je 1 Prise Oregano und Basilikum (getrocknet)

150 g Mozzarella und 80 g Kise (gerieben)
10 Stk Oliven (schwarz)

PIZZA

ZUBEREITUNG:

Das Mehl muldenformig auf einem Arbeitsplatz verteilen und in
die Mehlmulde Salz, Olivendl, und frische Hefe hineingeben
sowie einen kleinen Schuss warmes Wasser, damit sich die Hefe
auflosen kann. Die Hefe mit etwas Mehl bedecken und fiir ein
paar Minuten gehen lassen.

Danach das restliche Wasser hinzufiigen und alles gut zu einem
Teig verkneten. Diesen in eine Schiissel geben, zudecken und fur
ca. 1 Stunde an einen warmen Ort gehen lassen.

In der Zwischenzeit die geschilten Tomaten zusammen mit
Tomatenmark, Oregano, Salz und Pfeffer in eine Schissel geben
und alles mit einem Plrierstab plrieren.

Danach den Pizzateig auf eine bemehlte Arbeitsfliche legen, mit
den Hinden nochmals gut durchkneten, den Teig auf die Wunsch-
groBe teilen, ithn mit einem Nudelholz diinn ausrollen, auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit der
Tomatensauce bestreichen. Je nach Geschmack mit geriebenen
Kase, Mozzarellascheiben und schwarzen Oliven belegen und mit

Oregano wurzen.

Pizza bei 240 Grad (Ober-/Unterhitze) fliir ca. 12 Minuten ,
GUTEN APPETIT

in den vorgeheizten Backofen schieben und backen.


https://www.gutekueche.at/mehl-artikel-1544
https://www.gutekueche.at/olivenoel-artikel-1590
https://www.gutekueche.at/salz-artikel-1241
https://www.gutekueche.at/paradeiser-tomaten-artikel-1198
https://www.gutekueche.at/oregano-artikel-1234
https://www.gutekueche.at/salz-artikel-1241
https://www.gutekueche.at/oregano-artikel-1234
https://www.gutekueche.at/oliven-artikel-1196

