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Mengen fur 10 Personen
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Gewdurze: Thymian, Zucker, Rosmarin, Salz, Oregano, Basilikum

1.0 kg Mehl

3.75TL Salz
25 g Hefe

6.25 dl Wasser
7.5 cl Olivenol

3.0 g Zwiebel
4.5 cl Olivendl
6.0 g Rosmarin

30 g Tomatenpuree

2.4 kg gehackte Tomaten
2.25TL Salz

3.0 g Zucker

250 g Frische Champignons
200 g Salami

1.0 Stiick Zucchetti

2.0 Stick Pepperoni

50 g Mais

Mehl und Salz in einer Schiissel mischen, Hefe zerbrockeln,
daruntermischen. Wasser und Ol dazugiessen, zu einem weichen, glatten
Teig kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 1.5 Std. aufs Doppelte
aufgehen lassen.

(0.69 wirfel Hefe)

Mehl und Salz in einer Schiissel mischen, Hefe zerbrockeln,
daruntermischen. Wasser und Ol dazugiessen, zu einem weichen, glatten
Teig kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 1.5 Std. aufs Doppelte
aufgehen lassen

3 stiick!!

3EL

6 zweiglein

Zwiebel und Knoblauch schalen, fein hacken. Ol im Brattopf warm werden

lassen. Zwiebel, Knoblauch und Rosmarin andampfen. Tomatenpiree kurz
mitdampfen.

3TL
3 dosen pelatti gehackte tomaten

0.75TL

Tomaten beigeben, unter Rihren aufkochen, Zucker beigeben, wirzen. Hitze
reduzieren, zugedeckt unter gelegentlichem Ruhren bei kleiner Hitze ca. 1
Std. kécheln. Deckel entfernen, offen ca. 30 Min. fertig kdcheln. Rosmarin
entfernen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/pizza-89ea--10



