Pizza

Zutaten

1 Packung Pizzateig

1 Packung "Tomato al Gusto”

1 kleine Dose Mais

1 Packung Schinken
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Pizza

150 Gramm Champignons

1 Packung geriebener Kase

1 Zwiebel

170 ml Wasser

Seite 2



~ QUALITATS-
EY‘E',EENMEHLE‘

“Tupe 405

etwas Mehl

Champignons klein schneiden

Champignons auf einen Teller legen
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Pizza

/wiebel schilen

Zwiebel halbieren

die Zwiebelhalften in halbe Ringe schneiden

geschnittene Zwiebel zur Seite stellen
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Pizza

Schinken klein schneiden

Schinken zur Seite stellen

Mais in ein Sieb geben

Mais zur Seite stellen
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Pizzateig-Backmischung in eine
Schiissel geben

170 ml Wasser dazugiel3en

mit dem Handriihrgerat und Knethaken ...

den Teig kneten

Seite 6



Pizza

kneten bis der Teig glatt ist

HEISSLUFT PLUS 200°C" 134
Schral-Rutheizphase 27 °C

Backblech bereitstellen

s m— Backpapier darauf legen
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Pizza

Arbeitsflache bemehlen

Teig darauf legen und bemehlen

Teig ausrollen

Teig wenden
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Pizza

Teig noch einmal ausrollen

Teig noch einmal wenden

ausrollen bis er so grol3 wie das Backblech ist

Teig auf das Nudelholz rollen
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Pizza

Teig auf das Backblech geben

Tomatenmasse verstreichen

Kase dariiber streuen
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Pizza

Schinken darauf verteilen

Mais darauf verteilen

Champignons dariiber geben

Zwiebelringe verteilen
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Backblech in den vorgeheizten Backofen schieben

HEISSLUFT PLUS Z00°C

Bouer G25h

Pizza 25 Minuten backen
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