Pizza-Teig a la
Napoletana
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Pizza-Teig a la Napoletana

ZUBEREITUNG
mit Teigmaschine (ca. 20 min. insgesamt)

1. Mehl mit Rithrstab auflockern, um Sauerstoff unterzuheben
(Minute 1)

2. Bierhefe (trocken oder frisch) hinzugeben

3. 80-90% des Wassers, langsam, iiber die ndchsten 15 min.
hinzugeben (Minute 1-15)
TIPP: das Wasser sollte eiskalt sein, da der Teig nie tiber 23°C
warm werden darf

. Salz hinzugeben (Minute 15)
. Restliches Wasser (Minute 16-19)
. Ol bei schneller Geschwindigkeitsstufe dazugeben (Minute 19)
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. Teig in ge6lte Wanne/Pizzabox geben, 15 min. ruhen lassen
und dann Pizzabéllchen 4 280 g formen

8. Fiir 24 Stunden abgedeckt und gekiihlt gehen lassen (bei 3-4°C)
9. 3 Std. vor dem Backen im Garschrank bei 25-30°C aufwarmen
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