PIZZATEIG | STOCKBROT

Zutaten fiir 6 Pizzen (@ 30cm) oder 16 Portionen Stockbrot

(Pizza) Teig
= 1 kg Weizenmehl (ideal Tipo 00 / italienisches Pizzamehl, das dafuir sorgt, dass der
Pizzateig nicht so schnell reil3t. Alternativ Typ 405) plus etwas Mehr zum Bearbeiten
= 10 g frische Hefe
= 28gSalz
= 600 ml Wasser (die Temperatur sollte ca. 18,5 °C betragen)
= 2-3 EL Olivendl
= % TL Zucker

Pizza-Sauce
= 500 ml passierte Tomaten
= 1 Schalotte
= 1 Knoblauchzehe
= 1 EL Olivenol
= Y% TL Zucker
= 1 TL Basilikum
= 1TLOregano
= Salz
= Ppfeffer

Basiszutaten
= 3 Kugeln (Buffel-) Mozzarella, gewirfelt
=  Frisches Basilikum
=  Qlivendl

Zubereitung

Hefe in einer Schiissel mit 100 ml lauwarmem Wasser aufldsen und ca. 50 g Mehl hinzufi-
gen. Solange riihren, bis die Mischung homogen und dickflissig wird. Die Hefemischung fiir
zehn Minuten gehen lassen. Den Rest des Mehls auf einer Arbeitsflache anhdufen und eine
Vertiefung in die Mitte driicken. Hefemischung, Salz, Olivendl und das restliche Wasser in die
Vertiefung geben. Alles fiir mindestens zehn Minuten gut verkneten. Der Teig sollte elastisch
sein und nicht kleben.

Den Teig in eine groRe Schiissel geben und mit einem feuchten Tuch abdecken, damit seine g%
Oberflache nicht hart wird. So bildet er keine Kruste, die durch das Verdunsten der Flissig-

keit vom Teig gebildet wird. Den Teig mindestens zwei Stunden gehen lassen.

Nach zwei Stunden kleine Teigkugeln a 200 g formen. Die Kugeln bei Zimmertemperatur wei-

tere vier bis sechs Stunden gehen lassen. Dann sind die Teigkugeln fertig und kénnen in den



nachsten sechs Stunden fiir die Pizzazubereitung benutzt werden. Jede Teigkugel ist fir ein
rundes Pizzablech (30 cm) fiir eine Person. Falls man die Pizza auf mehreren Ofenblechen zu-
bereitet, formt man fiir jedes Blech eine groRere Kugel.

Schnelle Variante

Wenn es schnell gehen soll, kann man den Teig auch in nur ein bis zwei Stunden zubereiten.
Dazu erhoht man die Hefemenge auf 30 bis 40 g. Aber Vorsicht: Zu viel Hefe gibt dem Teig
einen bitteren Hefegeschmack. Im Sommer kann man weniger Hefe verwenden.

Den Teig mindestens zehn Minuten kneten und dann kleine Teigkugeln formen und ein bis
zwei Stunden gehen lassen.

Pizza-Sauce | Wahrend der Gehzeit
Schneide die Schalotte in feine Wiirfel und presse den Knoblauch mit einer Knoblauchpresse.

In einer Pfanne die Zwiebeln und den Knoblauch im heiflen Olivendl glasig werden lassen.
AnschlieBend die passierte Tomaten, Zucker, Oregano und Basilikum dazugeben, alles fir
etwa 10 Minuten auf kleiner Flamme kdcheln lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nach der Gehzeit (Pizza)

Nach der Gehzeit die Teigkugeln mit bemehlten Handen diinn ausziehen und eine runde
Teigflache erstellen (ohne Nudelholz, da ansonsten die Luft aus dem Teig gerollt wird!). Den
Teig dafiir von innen nach aulRen driicken. Darauf achten, den Rand nicht zu beriihren! Ziel
ist ein Teigfladen, der in der Mitte diinn und am Rand dick ist. Dann kann der Rand im Ofen
weich hochbacken und der Boden bleibt richtig schon locker.

Ein Blech mit etwas Oliven Ol bestreuen und den geformten Pizza-Teig darauflegen. Nun
kommt etwas Pizza-Sauce in die Mitte der Pizza, die mit der Essloffelriickseite tGber den Teig-
boden verteilt wird. Unbedingt darauf achten, dass die Pizza nicht mit zu viel Sauce bestri-
chen wird, da sie sonst schnell matschig werden kann. Jetzt die Pizza gleichmaRig mit Mozza-
rella belegen und mit ein wenig Olivenol betraufeln.

Im vorgeheizten Backofen bei hochster Stufe (Mitte, Umluft) ca. 10 Min. backen, bis der Kase
zerlauft und der Pizzarand leicht braun wird. Wahrend der Backzeit, Basilikum waschen, die
Blatter abzupfen und auf die fertige Pizza darauf verteilen.

Nach der Gehzeit (Stockbrot)

Fiir Stockbrot kleine Teigkugeln mit bemehlten Handen kinderfaustgrol3 portionieren. Die
Teigkugel zu einer langen Wurst ausrollen (ca. 1,5-2cm dick) und anschlieRend an der Spitze
des Stockes ansetzen und um den Stock wickeln. Danach leicht andriicken und vorsichtig
Uber die Glut des Feuers halten. Wenden nicht vergessen! Das Stockbrot ist fertig, wenn sich
der Teig beim Abziehen ohne zu kleben vom Stock [6st.

Buon Appetito!
Euer Ruben
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