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Original italienische neiepte fiir Pizzateig und
Pizzasauce von Chef Alliance Mitglied Marcello G
Restaurant Erasmus Karisruhe

Eine gute Pizza braucht Zeit und Geduld! In Ital
wird Pizza zuhause meistens als Blechpizza geb

allotti,

en
acken.

Das Rezept nach Gabriele Ronzi , il gioco della p|zza

1 Kilo Mehl 550 oder italienisches Mehl 0 (Zero)
700 ml Wasser, 40 ml extra natives Olivenol
20 g Salz, 7 g getrocknete Bierhefe

Zubereitung:
1+ Kneten

Mit einem Holzl6ffel Mehl und Hefe mischen, langsam

Wasser zugieRBen und weiter mischen. Erst wenn alles gut

gemischt ist, Salz und Ol dazu kneten. Der Teig wird?
und nicht homogen sein. Kein Problem!

wassrig

Den Teig in eine geolte Schiissel geben, mit einem TﬁIch

abdecken und eine Stunde ruhen lassen.
2-Falten "

Nach/einer Stunde den nassen Telg auf einem mit Mehl i

bestreuten Arbeitstisch mit den Fingern flach driicke
und eine quadratische Form geben. Eine Spitze von
Teigquadrat vorsichtig einfalten und den Teig um 90
drehen. Diese Operation drei mal wiederholen. Den

dem

IT<\’\‘:

Grad |

Teig

wieder in eine gedlte Schiissel geben. Mit Schutzfolie oder
Tuchzudecken und im Kiihlschrank 18-24 Stunden stehen - |

lassen.

3« Form geben (Spezzatura)
Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und warten
die Masse wieder Zimmertemperatur erreicht. .
Mit den Fmgerspltzen den Teig herausnehmen und
vorsichtig auf einem: geolten Blech ausbrelten

4 « Backen N

Den Ofen auf 220-250 Grad vorheizen. Pizza in den cffe Y
schleben und backen. Die Garzelt ist abhangig von Sauce

und Belag, Wetter und Tempe\atur i
1 - L

Sauqe fiir eine kla55|sche P|2za Rossa .
500 g geschalte Tomaten, Oregano, | X\

Extra natives Ollvenol Sdlz

i Pl

Zubereitung ;’ it ' :
Tomaten mit dep Handen zerklelnern und auf dle
gebeln olen salZen und mit Oregano urzen




