=

e

F

i i A A ¥,

i { ..J' l'l'l ‘.'I e;‘ .

4 QA NCINRATAN Ul PN AN
Zb\\_ﬁﬂ.‘ [ [ ':_, 7 y. .._' f \ .\_".' ' A !'-l' L/ 1;_?’ _J/fﬂf E_-'I LE | J i/ L

—

_,ii"r-u _

e

*Pl Zza m |t d |V . ZU taten von mayenfelskalender@gmail.com

Mengen fur 10 Personen

Gewirze: Basilikum, Oregano, Ital. Krautermischung, Cayenne Pfeffer, Salz, Pfeffer

1.0 kg Weissmehl
5.0 dl Wasser

70 g Hefe

20 g Salz

1.0 dI Olivendl

3.0 cl Olivendél

100 g Zwiebel

150 g Tomatenpuree

1.0 kg geschélte Tomaten
3.0 g Zucker

10 g Salz

100 g Schinkentranchen
100 g Salami

100 g Pilze

1.0 Stiick Pepperoni
100 g Oliven

1.0 kg Mozzarella

100 g Mascarpone

laufwarmes Wasser
Hefe im lauwarmen Wasser auflosen

alles zusammen zu einem geschmeidigen Teig kneten, in einer Schussel bis
ums Doppelte aufgehen lassen

in Pfanne erwarmen
fein hacken

alles beigeben, wiirzen, aufkochen, Hitze reduzieren, Sauche unter
gelegentlichem Ruhren ca. 20 min. kdcheln lassen

in Streifen schneiden
in Streifen schneiden
in Scheiben schneiden
dinne Scheiben
schneiden

in Stucke schneiden, Pizza mit Zutaten belegen, wiirzen, ca. 30 Minuten bei
240 Grad backen

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/pizza-mit-div-zutaten-665d--10



