Pizza selber machen Zutaten Teig 500g Mehl 1 Päckchen Trockenhefe 1 Teelöffel Salz 3 Esslöffel Olivenöl ca. 300 ml lauwarmes Wasserbad Zutaten Belag 200g passierte Tomaten 200g – 300 g geriebener Käse  etwas Oregano je nach Geschmack Pilze, Zucchini, Salami, Oliven, Mais, Ananas, … Gib das Mehl, die Trockenhefe, das Salz und das Öl in eine Schüssel und vermischen es ein wenig mit einem Löffel. Schütte zunächst 250 ml Wasser hinzu und knete den Teig mit den Händen gut durch. Ergänze solange Wasser, bis alles Mehl zu einem einheitlichen Teig aufgenommen ist. Das Kneten darf schon ein paar Minuten dauern. Danach wird die Schüssel mit einem Geschirrtuch zugedeckt und mindestens eine halbe Stunde an einem warmen Ort (Heizung oder im Sommer ans Fenster in die Sonne) zum Gehen gestellt. Nach dem Gehen wird der Teig ausgerollt (ein wenig Mehl auf die Unterlage und das Nudelholz streuen, damit er nicht anklebt), die passierten Tomaten darauf verteilt und nach Belieben belegt. Am Ende noch den Käse verteilen und mit etwas Oregano bestreuen, das duftet dann italienisch. Die Pizza muss dann ca. 15 Minuten bei 220 Grad im Backofen backen. Variante: Der Teig eignet sich auch für Stockbrot.
