Frieinger Miihle Pizza-Schule.de’

seit 1859 PASSIONE ITALIANA

FARINA TRADIZIONE TIPO 1

... ist ein rustikales und kraftiges Mehl, welches beim Backen ein
intensives Aroma entwickelt. Es enthalt wertvolle Bestandteile aus
der Kleie und den Randschichten des Getreidekorns, wodurch ein
dunklerer Pizzateig entsteht. Aulserdem hat es einen hohen
Proteingehalt (13%) fir eine lange Teigfiihrung und eine hohe
Wasseraufnahme. Tipp: der Teig lasst sich gekihlt besser
verarbeiten. Farina Tradizionale kann zudem auch zum Bearbeiten

und Formen von Panini- und Brotteigen verwendet werden.
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Pizza-Schule.de’

PASSIONE ITALIANA

Rezept: Pizzateig fiir eine 24h-Garung

Zutaten: Zubereitung:

10kg  Farina Tradizione Mehl und Hefe in die Knetmaschine geben und 1 min. laufen
6l kaltes Wasser (18°C) lassen. 65% des kalten Wassers (18°C) nach und nach langsam
2g FrieSinger Trockenhefe am Rand hineingeben und warten, bis der Teig die richtige
250g Salz Konsistenz hat. Das restliche Wasser analog zugeben. Nun das
150 g Olivendl Salz hineinstreuen. Nach 1 min. das Ol am Rand hinein laufen
100 ml kaltes Wasser (10°C) lassen. Zum Schluss noch die 100 ml des 10°C kalten Wassers

hineingeben und kneten bis ein klumpenfreier, homogener
Teig entsteht.

Farina Tradi
— P

Produktklasse
Verkaufseinheit (VE)
EAN VE
EAN Stiick
Artikel-Nr. :
Gebindemalf’ VE (HxBx
Anzahl VE pro Palette
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Restlaufzeit ab Lage

. www,friéSsiriéer-muehle.&e . info@friessinger;muehle.de



