ITALIENISCHE PIZZABROTCHEN

GESAMTZEIT 90 Minuten ARBEITSZEIT 15 Minuten www.bob-food.de
Pizzabrétchen werden welche Uberraschung, wie der ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
Teig einer Pizza zubereitet. Und die Pizza kommt aus
Italien, genauso wie die heifSgeliebten Pizzabrétchen. -5008 Mehl
Am leckersten schmecken sie natiirlich frisch und - 200 ml Wasser
selbstgemacht. Deshalb ab in den Backofen und ihr be- 1258 Frischhefe
kommt den einzigartigen Duft der herrlich knusprigen -6 EL Olivenol
Brotchen nicht mehr so schnell aus der Kiiche heraus. -6 EL Milch
Will man auch nicht, den Pizzabrotchen mag einfach -ITL Zucker

-1EL Salz

jeder - und sie sind sowohl als Beilag oder Vorspeise

phédnomenal gut geeignet.
Die Hefe zusammen mit dem Zucker und dem Wasser

vermischen. Kurz (ca. 5-10 Minuten) beiseite stellen und
ruhen lassen, bis die Mischung leicht anfangt zu schau-
men. Wahrendessen Mehl und Salz in einer Schissel
vermengen und in der Mitte eine Mulde bilden. In die
Mulde das Olivendl, die Milch und die Hefemischung hi-
neinflllen. Die Masse solange durchkneten, bis ein ge-
schmeidiger Teig entsteht. Die Schussel mit einem sau-
beren Tuch abdecken und den Teig ca. T Stunde gehen
lassen. Das Volumen sollte sich mindestens verdoppelt
haben.

Den Teig erneut durchkneten und in gleich grol3e Portio-
nen aufteilen und zu Brotchen formen. AnschlieRend die
Brotchen mit etwas Abstand auf einem Backblech ver-
teilen und bei etwa 200°C in den vorgeheizten Backofen
schieben. Nach ca. 15 Minuten, wenn die Pizzabrotchen
goldbraun und leicht knusprig sind, sind sie fertig.

Tipp | Die Pizzabrotchen lassen sich sehr gut mit Oli-
vendl, Salz, Pfeffer, Basilikum und einem Glas Weillwein
genielen. Wenn es schnell gehen muss, kann auch an-
statt auf Hefe auf Backpulver zuriickgegriffen werden.

7
BOB Food Konzept - Beilage - Felix Gayer © 2018




