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Pizza Napoletana

Zeit gesamt

1h 35min

Lutaten
fir 4 Portionen
Hefe, frisch
Wasser

Lucker
Weizenmehl, Type 405
Salz

Olivendl
Basilikum, frisch
Knoblauchzehen
Gemiisezwiebeln

Tomaten, passiert

italienische Krauter,
getrocknet

Tomatenmark

Vemondo Reibegenuss

Zubereitungszeit Schwierigkeit
25min Einfach
Zuberertung
40¢g d
200 ml Kiichenutensilien
1TL mittlere Schiissel, groBe Schiissel, Backblech mit Backpapier, SILVERCREST
350 g Handrihrgerat mit Knethaken
1.5TL
TEL 1. In einer Schussel Hefe in lauwarmem Wasser mit Zucker auflosen und zugedeckt ca.
0¢g 10 Min. ruhen lassen. AnschlieBend Mehl, 1 TL Salz und 4 EL Olivenol zugeben und mit
1St einem Handriihrgerat mit Knethaken ca. 5 Min. zu einem glatten Teig verkneten. Teig an
1 St. einem warmen Ort zugedeckt ca. 1 Std. gehen lassen, bis er sich etwa verdoppelt hat.
300 ¢ Alternativ mit etwas Olivenol bestreichen und in einem geschlossenen GefaB im
4 Kiihlschrank tiber Nacht gehen lassen. In diesem Fall ca. 1 Std. vor dem Backen aus
T dem Kiihlschrank nehmen.
2EL
200 g 2. Ofen auf 250 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen.

3. Basilikum waschen, trocken schiitteln und Blatter von den Stielen abzupfen.
Knoblauchzehe schalen und fein hacken. Kleine Gemuisezwiebel halbieren, schalen und
fein hacken. In einer Schiissel Knoblauch, Gemiisezwiebel, passierte Tomaten,
italienische Krauter, Tomatenmark, 2 EL Olivendl, 0,5 TL Salz und die Halfte des
Basilikums miteinander mischen. Optional mit einem Pirierstab zu beliebiger Konsistenz
plrieren.

4. Eine Arbeitsflache mit Mehl bestreuen und den Teig darauf rund formen, flach

driicken und ziehen. Einen 1-2 cm dicken Rand lassen. Auf das Backblech legen und mit
Sauce bestreichen. Mit veganem Reibegenuss und 1 EL Olivendl toppen. Fiir ca. 10 Min.
goldbraun und knusprig backen. Mit restlichem Basilikum toppen und genieBen!

Guten Appetit!


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/753410/pizza-napoletana-316897.jpg

Tipp: Pizzabelag kennt keine Grenzen! Pizza kann mit aller Art von veganem Kase,
Gemiise oder veganem Fleisch- und Wurstersatz belegt werden. Auch Dips wie Aioli
werten die Kruste auf, die manch einer oft auf dem Teller hinterlasst.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 662 kcal
Kohlenhydrate 91¢g
EiweiB 13g
Ballaststoffe 8g

Fette 268



