FrieRinger Miihle Pizza-Schule.de’

seit 1859 PASSIONE ITALIANA

PIZZAMEHL TIPO 00

..ist die Basis fur einen aufSergewohnlich guten Pizzateig.

Das Tipo 00 ist ein qualitativ hochwertiges Mehl (W-Wert 270-320)
mit einem Proteingehalt von 12% und einem hohen Kleberanteil.
Das Pizzamehl ist ideal fir einen leichten und schmackhaften
Pizzateig bei kurzer bis mittlerer Teigfihrung
(12 Stunden bis 2 Tage).
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Pizza-Schule.de’

PASSIONE ITALIANA

Rezeptvorschlag fiir eine 24h-Garung

Zutaten: Zubereitung:

10 kg Pizzamehl Tipo 00 Das Pizzamehl mit der Trockenhefe in der Knetmaschine 1 min.
20g  FrieRinger Trockenhefe rihren. Das kalte Wasser nach und nach zugeben und 5 min. weiter
551  kaltes Wasser rihren. Danach das Salz langsam und gleichmaRig dartber geben
200g Meersalz und weitere 2 min. rihren. Dann das Olivenél langsam an den Rand
200 ml Olivenol der Maschine gielsen und kneten, bis ein homogener Teig entsteht.

Mit etwas Olivendl bestreichen und Uber Nacht (max. 2 Tage)
abgedeckt im Kuhlschrank (4°C) aufbewahren. Teiglinge a 220 g
abstechen, runde Kugeln formen und einige Stunden bei
Raumtemperatur ruhen lassen. Danach die Teiglinge vorsichtig zu

flachen Fladen dricken. Nach Belieben belegen und im Steinofen
bei 350°C ca. 5 min. backen.
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