


Neapolitanischer Pizzateig 

 

Zutaten:  

Mehl Typ 00  100% 

Kaltes Wasser  65% 

Meersalz   3% 

Frische Hefe  0,2% 

 

Da heißt für 1 Pizza mit 220 gr Teig benötig man dann 

131gr Mehl Typ 00 

85 gr Kaltes Wasser 

3,3 gr Salz 

0,25 gr Hefe 

Für mehr Pizza Teig einfach die Mengen hochrechnen 

 

Etwas Mehl und Wasser zurücklassen und den Rest Mehl und Wasser 

und Salz verrühren. Das zurückgehaltene Wasser und Mehl zu einem 

Brei verrühren und die Hefe darin auflösen. Den Breit dann zu dem 

Restgeben. Lassen verrühren, bis ein dicker Teig entsteht. Den Teig ca. 

15 – 20 Minuten kneten. Dann den Teig in eine Schüssel, die mit Olivenöl 

bestrichen ist und für mindesten ein Tag in den Kühlschrank geben. 

Aus dem Kühlschrank nehmen und 2 Stunden gehen lassen. Den Teig in 

die Pizzagrößen portionieren. Nochmal ruhen lassen und dann mit den 

Fingern in einen Pizzafladen drücken. Kein Wälzholz benutzen sonst 

zerfällt der Teig wieder. 

Belegen und auspacken. Im Küchenherd auf volle Temperatur und am 

besten auf einem Pizzastein ausbacken. Oder bei Silvia im Pizzaofen. 

 

Pizza clculator:  https://www.stadlermade.com/pizza-calculator/ 

Pizza machen: https://www.youtube.com/watch?v=HkXojFU_LrE 

Pizza dehnen: https://www.youtube.com/watch?v=9f9-xTcKzZo 
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