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ltalienische Pizza Margherita

=3

Zutaten ftir 4 Portionen

—— 1 kg Weizenmehl 80g
Tomatenplree
» f A
- 150 ml Olivendl v
— 200 g Mozzarella
',
s P
30 g Hefe J;
#¥ 5 stg. Oregano
o (frisch)
1 TL Zucker S
Trd\
| g g
1 Stg. Rosmarin
2 TL Salz
Zubereitung

Schritt 1:

Aus Hefe, 300 ml lauwarmem Wasser, Salz, Zucker und Ol einen
Teig machen.

2 Stunden gehen lassen.

Schritt 2:
Den Ofen auf 200 °C vorheizen.
Den Teig ausrollen (ca. 3 mm hoch).

Schritt 3:

Den Mozzarella in Scheiben schneiden.

Den Teig mit dem Tomatenpliree bestreichen.

Die Mozzarellascheiben und den Oregano und Rosmarin auf der
Pizza verteilen.

Schritt 4:
Im Ofen etwa 20 Min. backen.



