Video - Rezepte fur jeden Anlass!
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Pizzateig mit dem Unold Backmeister 8690

250 g Mehl (am besten tipo 00 sehr gut ist das Mehl "Napoli Antimo Caputo")

125 ml Wasser (lauwarmes)

1 TL Salz

4 EL gutes Olivendl

1 TL Zucker

2 kleine Messloffel Trockenhefe (der Messloffel gehort zur Ausstattung des Backmeisters)
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Die Backform mit dem Knethaken in den Backmeister einsetzen.

Dann gibt man das Wasser, den Zucker, das Salz, das Olivendl und das mit der Trockenhefe
vermischte Mehl dazu.

Dann schliefit man den Backmeister und wihlt iiber die Bedientaste das Programm 8 fiir Teig
und dann driickt man auf Start.

Das Programm lduft 1:30 Min. und kiimmert sich um alles damit der Teig perfekt gelingt. Man kann
den Teig nach Ablauf der Zeit sofort verwenden.

Die Pizza oder Pizzabrétchen werden aber noch besser wenn man den Teig, aus dem Backmeister
nimmt und einige Stunden ruhen ldsst.

Beim Backen erzielt man die besten Ergebnisse wenn man einen Pizzastein verwendet.



