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Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker

Pizzabrdtchen mit Ruccolabutter

Hefeteig Grundrezept
1 Kg Mehl, 400 ml lauwarmes Wasser, 30 g Hefe, 100ml Olivendl, 2 EL
Zucker, 2 El Salz

Die Hefe und Zucker mit dem Wasser in einer grof3en Schussel verriihren. Ca.
10 Minuten stehen lassen. Die Halfte des Mehls dazugeben und mit dem
Knethaken der Kiichenmaschine verkneten. Das restliche Mehl, den Zucker das
Ol und das Salz dazugeben und bei kleiner Geschwindigkeit ca. 5 Minuten
kneten bis der Teig seidig glanzt. Den Teig abgedeckt zum gehen an einen
waren Ort stellen.

Wenn der Teig sein Volumen verdoppelt hat wird er noch mal mit der Hand
geknetet und die Luft wird heraus geschlagen.

Aus dem Teig tischtennisgrofie Kugeln formen und diese halbieren. Die kleinen
Teigstiicke nun in einer Mischung aus Maildmehl, Polenta und Salz wélzen und
auf ein Backblech legen. Noch mal ca. 20 Minuten gehen lassen und
anschlieflend in vorgeheizten Backofen bei 200° Umluft ca. 15 Minuten backen.

Rucolabutter

1 Stlick Butter (Zimmertemperatur), 1 Handvoll in feine Stiicke geschnittenen
Rucola, %2 durchgepresste Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer.

Alle Zutaten ca. 5 Minuten mit dem Mixer verriihren. In Schélchen fillen und
kahl stellen.



