Frieinger Miihle Pizza-Schule.de’

seit 1859 PASSIONE ITALIANA

FINEZZA SEMOLA RIMACINATA

..sorgt fUr die perfekte Beschaffenheit von Teig und Pizza!

Den Teig direkt in finezza ausbreiten, formen und wirken - so wird die
Pizza besonders knusprig und erhdlt eine goldene Farbe.
Alternativ kdnnen auch 10% Mehl durch finezza ersetzt werden und
man erhalt einen noch krosseren Pizzaboden.

Ebenso eignet sich finezza auch hervorragend fir die Zubereitung

von frischer Pasta.
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FriefSinger Miihle

Rezept fiir frische Pasta

Zutaten (pro Person): Zubereitung:

100g Semola Rimacinata Alle Zutaten zu einem festen Teig verarbeiten. Den fertigen Teig
1 Ei abgedeckt ca. 1 Stunde in den Kihlschrank legen. Danach den
1 Prise Salz Teigdinnausrollen, in ca.20 cm lange und 10 cm breite Streifen
1EL  kaltes Wasser schneiden. Die Streifen zu einer Rolle aufrollen und mit dem

Messer in 1 cm breite Schnecken schneiden. Den Teig dabei
immer wieder mit finezza bestreuen.

Die Nudeln in kochendes Salzwasser geben und kochen, bis sie
an der Oberflache schwimmen (ca. 2 min.).

Je nach Wunsch zubereiten, z.B. mit Butter und Salbei in einer
Pfanne schwenken. Buon appetito!
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