PIZZADEEG
BENODIGHEDEN

450 gr bloem
225 ml water
1 eetlepel basterdsuiker

2 koffielepel zeezout

15 gr verse gist of 8 gr droge gist

3 eetlepel olijfolie

WERKWIJZE

De ingrediënten in de broodmachine doen, en laten kneden op het programma voor pizza (creatief)
Op het werkblad het deeg ontluchten en in 2 bollen vormen door het deeg krachtig te bewerken.

2 uur laten rijzen op kamer temperatuur of in de koelkast 12 uur.

De deegbollen vormen tot een pizzabodem van ongeveer 30 cm en daarna  direkt beleggen naar keuze.
