Zutaten fiir ca. 15 - 28 Stiick:

Teig:
500g Weizenmehl Type 550
300 g Wasser

5g Hefe
25 g Olivendl
10g Salz

ca.840g Gesamtteig
Teigtemperatur: 25°C

Fiillung:

200 g gestlckelte Tomaten
aus der Dose

150 g Beilage nach Bedarf
(Schinken, Salami,
Pilze, Paprika, Oliven
etc.)

100 g geriebener Kase
(Mozzarella)

Evil. 5 g Starke (nach Bedarf)

Salz & Pfeffer
Pizzagewrz

HAUSSLER

.

Zubereitung:

Teig:
Die Zutaten in der Teigknetmaschine zu einem glatten
Teig kneten.

Knetzeiten

1-Gang Maschine: 13 Minuten

2-Gang Maschine: 6 Minuten langsam
7 Minuten schnell

NOVA: 6 Minuten Stufe 2
8 Minuten Stufe 4

Bei den Angaben handelt es sich um Richtwerte

Danach den Teig in eine Garbox legen, etwas flach
driicken und abgedeckt im Kuhlschrank Uber Nacht
ruhen lassen.

Den Teig am darauffolgenden Tag leicht bemehlen und
mit einem Wellholz dunn ausrollen.

Fillung:

Die Tomaten mit den Gewurzen abschmecken und die
Beilagen in feine Wrfel schneiden. AnschlieBend die
Tomaten, die Beilagen und den Kase gleichméaBig auf
dem Teig verteilen.

Den Teig zu einer Schnecke aufrollen. Damit die Rolle
zusammen halt, das Ende mit Wasser bestreichen und
leicht andriicken. Nun ca. 2 cm breite Stlicke abschnei-
den und auf ein Backblech legen.

Dann etwa 80 -90 Minuten gehen lassen und an-
schlieBend backen.
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Anleitung:

Den Teig leicht bemeh-
len und dunn ausrollen.

2 cm dicke Stlcke
schneiden und auf ein
Backblech legen.

Tomaten mit den Ge-
wUlrzen gleichmaBig auf
dem Teig verstreichen.

Wenn die TomatensoBe zu flUssig ist, kann sie im Topf
erwarmt werden und mit Stérke abgebunden werden.

Die Fullung kann ganz nach Ihrem Geschmack variiert
werden. Sie kdnnen mit Ananasstticken oder Pilzen die
Fullung verfeinern. Statt Schinken eignet sich auch Salami
oder Fisch (z.B. Lachs, Thunfisch). Ihrer Kreativitat

sind keine Grenzen gesetzt.

Schinkenwdurfel und Unter Spannung den Teig

Kase auf dem Teig aufrollen und das untere

verteilen. Ende mit Wasser bestrei-
chen.

0133-C-0923



