Die
Naturkost
Oase

Hefeteig fir Pizza, Pizzabrotchen oder Stockbrot

Zutaten fir 1 Portion (ca. 3 Bleche Pizza/8 Portionen Stockbrot/12 Pizzabrétchen)

® 500g Weizenmehl ® 1Prise  Zucker
® 1Wiuirfel frische Hefe e 1EL Krautersalz
e 150 ml Wasser (lauwarm) e o,5EL  Knoblauchpulver (optional)
® 100ml Bier @ 1Prise Krauter der Provence (optional)
e 3EL Olivenadl
So geht's

@ Das lauwarme Wasser mit dem Bier mischen, den Hefewirfel hinenbroseln und umrihren
bis sich die Hefe aufgeldst hat.

@ Weizenmehl, Olivendl, Krautersalz, Zucker, Knoblauchpulver (optional) und Krauter der
Provence (optional) in eine Schissel geben.

@ Die aufgeldste Hefe in die Schissel (mit dem Weizenmehl,...) dazugeben und mit dem
Handmixer mindestens 5 Minuten kneten, bis der Teig schon glatt ist.

@ Den Teig mit einem Handtuch abgedecken und fur eine Stunde an einen warmen Ort stellen,
bis er mindestens auf die doppelte Grof3e aufgegangen ist.

@ AnschlieRend den Teig noch einmal mit der Hand etwas durchkneten und z.B. fir die Pizza
ausrollen.

@ Alternativ kann man den Teig auch Gber Nacht in den Kihlschrank stellen oder sogar
einfrieren.
Zubereitungszeit

@ ca.15Min.

Ruhezeit
® ca.15td.

Backzeit
® ca. 15 Min. bei 220 °C, Ober-/Unterhitze

Guten Appetit!
Ihre Naturkost Oase




