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SO .GEMINGE
PI7ZA & BRO!

o

RATH hat das beste Rezept
flrs Backen daheim

Mit der RATH Pizzaplatte schmeckt die Pizza wie in Napoli und das Brot wie frisch vom Bdck’ ums Eck.

GenieBen Sie liberzeugende Vorteile:
* Die hochwertige Cordierit-Schamotte verleiht dem Backgut exzellente Qualitdt
» Die RATH Pizzaplatte ist ,,AGES lebensmittelecht” zertifiziert
» Brdunt die Unterseite perfekt
* Optimale Wdrmeverteilung
* Praktisches Format 20 x 300 x 400 mm
Tipp: Die Pizzaplatte kann je nach Breite des Ofens direkt auf den Rost gelegt werden oder in die seitlichen Flihrungsschienen

eingeschoben werden. Falls die Platte zu groBist, kann diese entsprechend gekiirzt werden. Dazu fragen Sie am besten
Ihren Hafnermeister.

__Buon appetito!

...und ein Original-Teigrezept alla Napoli:

Zutaten (2 Portionen):
1 Wirfel Hefe | 500 g Weizenmehl Type 405 | 2 EL Olivendl |
1TLSalz | 1Prise Zucker | 250 mllauwarmes Wasser

Sogeht’s:

Mehlin eine Schissel sieben | Hefe mit der Hand tiber dem Mehl verreiben | Wasser + Salz erwdrmen |in das
Mehl-Hefegemisch einarbeiten und mit Mixer + Knethaken verkneten (klebt der Teig - mehr Mehl dazu) | Olivendl
und Zucker einarbeiten | den Teig mit der Hand weiterkneten bis er schon glattist | zudecken und 30-40 min
aneinem warmen Ortruhen lassen | auf bemehlter Arbeitsflache ausrollen und nach Lust und Laune

belegen | Pizzaplatte im Ofen vorheizen (ca. 30 min bis zur Idealtemperatur) | Pizza ca. 15-25 min bei 250° auf

der RATH Pizzaplatte backen
RATH

OUTSTANDING INSIDE
www.rath.at Refractory Solutions




