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Die Geschichte der Pizza Napoletana 
i ” bigs t Fe CO een Oe SCE te Seah ait tas ei, inl tS As heen, an 95, 1 
Die Entstehi ing der ,Pizza Napoletana’ lasst sich auf die Zeitspanne zwischen 1715 und 1725 ae 
; ‘Vincenzo Corrado, Hauptkoch des Farsten Emanuele di Francavilla, erklart in einer Abhandiung 
pee ‘Uber die in N eapel verbreitetsten Speisen, dass die Tomate zum Wirzen von Pizza und Makkaroni 

__ verwendet wird, womit zwei Erzeugnis FRR cael a ale Miaka Reichtum Neapels und seir ¢ Sing der ssh de Kosh auacen " 
| Bare ee ot ee Mi ielle Einfuhrung der ,Pizza Napoletana’, einer mit Tomate gewuirzten 

Teigscheibe. Zahlreiche historische Do nte belegen, dass die Pizza eine kulinarische — 
Spezialitat Neapels ist und der Sch riftsteller Franco Salerno behauptet, dass dieses Erzeugnis 
eine der gréBten Erfindungen der neapolitanischen Kuche ist. = 
Selbst die Wérterbiicher der italienischen Sprache und die Enzyklopadie Treccani sprechen | 

-_ ausdriicklich von der sical gine datezsom wiser Asad PtezaNepobtne! sogsr La ; zahlreichen literarischen Texten erwahnt. mbephas arn DeheD, ies $e bee ay Tae Mepis y | 
___ Die ersten ,Pizzerie' (Pizzerien) entstanden zweifellos in Neapel, und bis Mite des 20. Jahrhunderts wurde das Produkt exklusiv in Neapel und ‘in seinen Pizzerien angeboten. _ 

Seit 1700 gab es in der Stadt verschiedene ,Pizzerien* genannte Laden, deren Ruf bis zum 
Herzog von Parma, Ferdinand von Bourbon, vorgedrungen war. Um dieses typische 
eapolitanische Traditionsgericht zu kosten, verstieR dieser gegen die Hofetikette und begab sich 

in eine der renommiertesten Pizzerien. Ab diesem Zeitpunkt entwickelte sich die ,Pizzeria* zu_ ae 
Sine odelokal. einem Ort. andem ausschlieBlich Pizza‘ zubereitet wurde. el i : | 

eapel beliebtesten und beriihmtesten Pizzen waren die 1734 entstandene ,Marinara“ und — 
a“ von 1796 — 1810, die der Kénigin von Italien bei ihrem Besuch in Neapel 1889 “ie 

h den Pizzabacker Raffaele Esposito wegen der an die italienische Flagge erinnernden | 
Be S E arella und Basilikum) zum Geschenk gemacht wurde. a “a 

‘ande allen Stadten Italiens und auch im Ausland, aber wennsie in = 
: : ‘denon innen ihre Evietenzimmermitder 

: t - >| entstand feroand jeae von innen inre Existenz mer mit cer a 

' - ot  verwendete in anderer Form einen Terminus, derin 2 

Neapel erinnern konnte, wo dieses Produkt seit fast 300 _ 

. rt



__ ffifuhrung Zutaten 
__/ Mehl: 
- Hier kommt es fur Laien oft zu den ersten Schwierigkeiten, da die offiziellen Regeln der AVPN 

folgendes grundsatzlich aussagen: 

W-Werten von 250-310 
Eiwei& von 11-13,5 % 

Da ist die Auswahl sehr gro8, jedoch lasst sich nicht jedes Mehl anschlieBend auch in den 
vorgeschriebenen Gehzeiten verarbeiten. 

Caputo ist die bekannteste italienische Mehlfirma, die 1924 in Neapel gegrtindet wurde, Caputo ist 
bekannt fur seine hochwertigen Mehle fir die Herstellung von Pizza. Die Mehle von Caputo 
werden aus Weizen aus Kampanien hergestellt und nach traditionellen Methoden gemahlen. Sie 
sind in einer Vielzahl von Starkegraden erhaltlich, so dass du das perfekte Mehl fir deine Pizza 
finden kannst. Die Mehle von Caputo werden von vielen professionellen Pizzabackern auf der 
ganzen Welt verwendet. Sie sind auch bei Hobbybackern beliebt, die sich fiir die Herstellung von 
Pizza interessieren. Oo ee. Tot ve. Tien 3 

"Das ideale Mehl zum Backen einer Pizza ist jenes, welches 3 Monate nach seiner Mahlung 
verwen det wird. In diesem Zeitraum haben sich die komplexen Zucker optimal im Mehl gebildet 
und gereift. Diese Zucker sind nicht nur essenziell, um der Pizza ihre charakteristische Textur und 

_ Geschmack zu verleihen, sondern sie sind auch besonders forderlich fur die Aktivitat der Hefe, die 
} A LL cee aS tess ot Sa? mn Cae fur den Garungsp rozess bendt tigt wird." 

| __ Feinheit der Mahlung: Tipo 00 Meh! ist feiner gemahien als Tipo 0 Mehl. Diese feinere Kornung 
sorgt dafilr, dass Tipo 00 Mehleine glattere und weichere Texturhat, ___ Proteingehalt: Der Proteingehalt kann varileren, aber im Allgemeinen hat Tipo 00 Mehl einen 
etwas niedrigeren Proteingehalt als Tipo 0. Der Proteingehalt be einflusst die Glutenentwicklung im 

Was sind die Vorteile von Tipo 0-Mehlen? rea Pts hale Pons. oe Saniora Giitenstruktur’Da Ti00.0 Mehl tendenziell einen héheren Proteingehal ‘hat, entwickelt 
aa > Glutenstruktur. Dies ist besonders vorteilhaft fur Pizzen, die eine knusprigere und 

obustere Kruste bendtigen, wie z.B. bei einer dickeren oder handgeformten Pizza. 
po 0 Mehl kann mehr Wasser aufnehmen als feiner gemahlenes 

von Pizzastilen verwendet i 

ind einer verbesserten | 
j zu el ee | 
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Uptmale Glutenentwicklung: Obwoh! Tipo 00 Meh! oft einen niearigeren pis mitueren 
fey ig eee BS Can ae ECS OA gk Ny er No aes A San RaL ek eng ba te ak chen | Te pee EU A 

a ee that ist es speziell dafur konzipiert, ein ausreichendes Glutennetzwerk zu 
‘ Ai ae al A eis RES LL SR IE i, ee oe (inion tn oat RSTn AAR AKArolmachanic hne FN rell ae i 

__ entwickein, das stark genug ist, um den Teig elastisch und dehnbar zu machen, ohne zu reigen. \ a Tn: Bey Fa Rar Sere Paes a (SLE MEER et TS IS Pen oa cle re nae stem | 

leis Dies ist entscheidend fur das H aneatee nna tae i ond, See See ys Ba hee SSPE Sl peated MNT Ppl a ake SUP Ta pola a iT eg am pa PY heer ty teen OS vis Pen Pach Pero ieee q |__ZarteToxtur der fertigon Kruste Tipo OO Mehl fren eine zat, feinpoige TexturinderKruste, 
_____ Nach dem Backen bei hohen Temperaturen bleibt die Kruste auen knusprig, wahrend sie innen 

weich und leicht bleibt, mit charakteristischen Blasen durch die schnelle Garung und das Backen. 
_ Schnellere Garung: Fur Pizzen, die in sehr heiBen Ofen gebacken werden (wie bei ae 
neapolitanischer Pizza Ublich), erméglicht Tipo 00 Mehl eine schnelle Garung. Dies istideal, wenn = 
der Teig nicht UbermaRig lang fermentieren soll und trotzdem eine gute Leistung beim schnellen ae 
Backen zeigen muss. hep | Bs 
Feiner Geschmack und helle Farbe: Tipo 00 Meh! sorgt fur eine helle, ansprechende Farbe der ; 
Pizza und unterstitzt einen milden, feinen Geschmack der Kruste, der nicht mit den Belagen i 
konkurriert. : 

Vergleichstabelle: Tipo 00 vs. Tipo 0 vs. Tipo 1 

Vierkmal lipo 00 Tipo 0 Tipo 1 

Mahigrad Sehr fein Fein bis mittel Deutlich gréber 

VWasseraufnahme Niedrig—mittel Mittel-hoch oct 

Slutenstruktur Elastisch, fein Kraftig, stabil Sehr kraf 9 

Sehr weich, leicht ee Rustike =nige 
sIQVE eitung ; EF twas straffer, senr stab ae : 

Ole | S mitte Mittel bis la! 1g Se



hi , uten (= Klebereiweif) 
" Ein hoher Proteingehalt ist fur den Pizzateig sehr wichtig, da ein hoher Proteingehalt bedeutet, 

dass viel Gluten (Klebereiweif) enthalten ist, was wiederum heift, dass der Teig viel Wasser 
binden kann und somit elastischer wird. | | 
+ Pizzamehl sollte einen Proteingehalt von mind. 12% haben. 
W-Wert (= Backstirke) 

. 
Starke Mehle mit einem hohen W-Wert weisen auf einen hohen Eiweifwert und hohen 

Glutengehalt hin. In der Regel sollte man fur einen Pizz ateig ein Mehl mit einem mittleren bis 
tarken W-Wert wahlen, da der Teig fur eine ordentliche Verarb: itung lastisch sein sollte 

Der W-Wert sagt dir, wie ,stark" ein Mehl ist und wie viel es aushalt. 

Man kann sich das Mehl wie ein Gummiband vorstell: in: 

) Niedriaer W Wert -dunnes Gummiband 

> rei&t schnell. gnet sicn nur fur kurze Gehzeiter 

Hoher W-Wert > c ickes, stabdiles Gummiband 

dehnt sich gut id halt lar ge Gehzeiten aus 
| 

| 2 é ¢ ias DEIM rizzatelc 
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ag dration hrssntpies4 ‘2 2 
-_# Die Hydration gibt den prozentualen Wasseranteil in Bezug auf die MehImenge an. ° Beispiel: 

___& Bei einer empfohlenen Hydration von 60 % sollten bei 1000 g Meh! 600 g Wasser verwendet 
’ werden. : ‘ 4 stot Serngie 

‘ gS get AMP T oy Meee ¢ get eK ny ae oe PSEC ee moe ae foe ae ee fame < cacy y sre 

Um die Hydration eines Teigs zu berechnen, teilt man die Menge des Wassers durch die eater ; 

des Mehls und mutiplizert das Ergebnis mit 100. Zum Beispiel: Bei 365 Gramm Wass’ DE S8 | 
Gramm Meh ergibt sich folgende Rechnung: 365 Gramm Wasser 100 / 650 Gramm Mehl = 

56,15% Das bedeutet, dass die Hydration des Teigs 56,15% betragt. 
Peckats ne Wieles as ind ashtheties Mam: dae fiir tS Fineebelun yet epee ay i 

Peet Ardea gree : ‘bt “ie aot data leit pena ae i ome Asnaried sabes ; 
: ; ; Wid : =lasti 1 Ee |B eee ae I ae Bea wer H Per Pv, Wt el i ELS MUP pana eh AEE a ama 

eNO Be LN Uy WARRIOR oer eau T NGL, cc ).0 2 rage seamen nara ete pg UNG fae ere re 
pie ici tea en dass der W-Wert und der Eiwei&gehalt eines IV ehis nick nt die einzige ae 
Faktoren sind, die. jie Qualitat eines Teigs beeinflussen. Der Wassergehalt, die Temperaturund 
dio Ar der Velacainine eclben Geaale clic chee Roe oe die Art der Verarbettung spielen epentalls sine. Wee Ole a ee ame Pear | 
Gining sospusers, ater es yibt einige wightign Unite ES 2 Bi 

ee ie ARR Sey HN ANS, Sh eh CREA dy omy GTS eee CRMC gE Eee see oe [es vite pear Diace heiden Provesse vy 

res Wen Sad fuk 2 ap stattfindet, wir des BI asen und schwarze Flecken geben. {D er m e nsc} at C ne ‘ | 

die Verdauung verlingert. 
___ Wenn die Garung nicht stattfindet, wird die Pizza zudem schwer auszurollen und schwer Zt 

handhaben sein, dies alles wird durch Temperatur und Zeit kontrolliert. 

Zum Beispiel: 
Bei der Teigherstellung spielt die Temperatur eine entscheidende Rolle, insbes : 367g < 

die Hydration des Teigs. 

Bei einer Hydration von 60-70% sollte die Endtemperatur des Teigs ideale 2° 

Bei einem héheren Hydrationsgrad von etwa 80-85% empfiehlt es s = . 

24°C anzustreben, da das Wasser bei dieser Hyd ation jlangsam = 

j 1



; k6érnige Textur. Semola ist auch ein guter Nahrstofflieferant, da es reich an Vitaminen, 

ineralien und Ballaststoffen ist. 3 

Hier sind einige Beispiele fur die Verwendung von Semola: ; 
* Nudeln: Semola ist das Hauptmeh| fiir die Herstellung von Nudein. Es verleiht den Nudetn ihre 
feste und kérnige Textur. 

* Brot: Semola kann auch fiir die Herstellung von Brot verwendet werden. Es verleiht dem Brot | 
eine feste und knusprige Kruste. eam ist fe ie 

Gerichten verwendet werden kann. Wir verwenden es, damit der Teig nicht auf der Arbeitsflache | 
kleben bleibt und der Boden im Ofen nicht zu schnell ,anbrennt" wie mit normalem Weizenmeh. | 

| “» Hecke : " 

_ Fior di Latte, Mozzarella, Buffelmozzarella und Burrata sind alle italienische Frischkasesorten, die 
aus Kuhmilch oder Biffelmilch hergestellt Ment Laci illest er. 

| pee ber es gibt einige wichtige Unterschiede zwischen den einzelnen Sorten. 
re ETM RE rites pe OS hae Re A GR RE ee PN PL Peo ork Sac) oe aan 

* Fior di Latte wird aus Kuhmilch hergestellt und ha ‘einen milden, fischen Geschr Eee. 
| + Mozzarella wird ebenfalls aus Kuhmich hergestelenthalt aber kein Wasser und ist getrocknet, + Buffelmo Se eee CAE TaeT Tea eo urcinetcler eee icesa ues a 
_ Mozzarella. Erist auch reichhaltiger und cremige. 
_ + Burrata ist ein Frischkase aus Kuhmilch oder Buffelmilch mit einer auBeren Schicht aus Ti 

Mozzarella, die im Inneren Stucke von Mozzarellastrangen und Sahne enthailt ' 

Die Unterschiede zwischen den einzelnen Sorten liegen also in der Milch, die fur die Herstellung 
verwendet wird, und im Geschmack. i | 
Fior di Latte ist die mildeste Sorte, Buffelmozzarella die reichhaltigste und cremigste Sorte. 
Burrata ist eine Mischung aus Mozzarella und Biffelmozzarella und hat einen weichen, cremigen 

\lle vier Kasesorten sind sehr beliebt und werden in vielen verschiedenen Gerichten verwende 
C sind auch ein beliebter Snack und werden oft mit Tomaten, Basiliku 1d C q se 

C arze ind € All } ie Tomatensorte, d | @ r-



2 Fr aoe —— Sa ~S a) a , ay 

& sie sind saurearm und haben einen hohen Zuckergehalt. 
a * Sie sind gut geeignet zum Kochen und Backen. 

| Der optimale Erntezeitpunkt liegt zwischen Juli und Oktober (Julianischer Tag auf der Dose 183 
at bis 274) 

Biga 2 Bas ties iy ie riadty 28 Nara Troe Mc ere ct Cig ine feste 

Die Biga ist ein Sauerteig, der aus Mehl, Wasser und Hefe hergestellt wird. Sie hat eine 
Konsistenz und soll maximal 12-24 Stunden fermentieren. 
Die Biga entwickelt dabei eine komplexe Geschmacks- undAromawelt. eu | 
Die Biga verleiht dem Pizzateig eine bessere Bekémmlichkeit, einen intensiveren Geschmack und 
eine knusprigere Kruste. . ve | 
beat, Veep se gehen Amel bendligen wiFapSter i) cae Hlatannieaatinn gamit tie Se Meme 
Po olish | =p ee ae Ore Tae pee CSNY ks Ranh A eG Sogn Er eh yeh oo ree ae Dia | 

Poolish ist ein weicher Vorteia _de -aus Mehl, Wasser und Hefe hergesiellt wird. Cf nat eile | 
| er FOOUSN I LSU) West it) pee Runa waeene LOMO Mie ars foe Kad ENTRAR EMSS aa SE st 

——— flssig  Konsistenz und muss nu 4 bis 12 Stunden vo ‘der Ve rwendung zubereitet werden. In | 
: Pra ERSI | ORaRRNE Ree eae Rae Oe Se. Re Meroe SNF ER eI eau ND up: Rete ngh ANT file MOSER og go ng eee ieee 

__komplexeren Geschmack. (hduiues Alor co ine Ae 
Der Poolish verleiht dem Pizzateig eine gleichmaRigere Porung und einen leicht sauerlichen | 

; Miee te hy et Lees eee nen rie pe er ee 

j Sowohl Biga als auch Poolish konnen fur die Herstellung von Pizzateig verwendet werden. Sie | 
. haben jedoch unterschiedliche Eigenschaften und Vorteile. ; : et) 

j Die Biga ist eine gute Wahl, wenn du einen Pizzateig mit intensivem Geschmack und knuspriger | 
Kruste méchtest. | 
Der Poolish ist eine gute Wahl, wenn du einen Pizzateig mit leichter Saure und gleichmaBige : 

| oruna méchtest. 
| 4: Bt | 

| sie versc edene Arte ¢ Backsteinen fii Pizza die alle e eld 2nen r- unc 

= eliebtesten aterialien sina 

| : = c andarbeit hergestelite aste se =¥Al=



8Stunden-Grundteig fiir zuhause: 
j 

Zutaten 

4 Kg Mehl Typ 00 alternativ Typ 405 

650 ml kaltes Wasser 
32 Gramm Meersalz 

5 Gramm frische Hefe oder alternativ 2,5 Gramm Trockenhefe 
Tipp fir zuhause die kostenlose PIZZA-APP! 

Schritt 1: Vorbereitung 
Alle Zutaten abwiegen und bereitstellen. 
Schritt 2:Teig 
500 ml vom Wasser (den Rest bendtigen wir spater) in die Kuchenme chine gebe! : 

darin aufl6sen. 

AnschlieRend geben wir das Mehl hinzu und lassen das ganze 5-6 Minut > 

Kneten geben wir das Salz hinzu, starten die Maschine erneut und : Ie 

restliche Wasser dazu. 

Der Teig braucht jetzt erneut 5-6 Minuten oder so lange bis er schon glatt g 

femperatur des Teiges sollte bei Fertigstellung nicht geringer als 22 Grad unc 

Cr 6 sal 

Schritt 2 Mehnen und iIten 

Tipp: Die Hand: orher mit ety s Olivendl befeuchten. Nach dei r > q 

=e) 1 una falter sre e de! aia mit beiden Handen in der Mitte 

| asse in er i inte ene inn aann u 1OoU Grad U ene |i 

e SE oraanc € , 3 it: all soiandge is {> EIC 5 

| = 

¢ > U | | 

/ 
|



= —— 
~ ea or —— SIR het 2 to 

ji nila {ri pee > DD. 4 th ode 2 Heize den Backofen mindectene 20 Minit henna Sti ifa | Inte nd Oberhitze 
5 e & 1ITIZE UC iCKOTEN MI ndestens 30 Minuten auf héchster tute Unter- und Opernitze or und verwende am besten einen R ane Velwende am besten einen Backstahl oder einen Pizzastein. um top Ergebnisse zu arviolansNach dam ee vackstanl oder einen Pizzastein, um top Ergebnisse 2U 4 slen Na dam) Te prs eg ha Phan petite a. ; i - Oberhitze 

if jen Nacn adem Vort eizen schalten Wir am Backofen di Grillfunktion « In, aiternativ Obermitze 

und backen die Pizza 4-6 Minuten 

Teiarez ~ ong tian ee on “ - 
Ht =¥ are v-" rodan ¥ IehanalLnatftar 7 ae | — | Cr a - | te grezepte fur den Holzbackofen Gas- oder Elektro-PizzaorTe! 

~Y pee PO fin LR ee ' |  otandardrez 2pt Tur neapol. Pizza 

.utaten Tur 6bRPersonen 

|.000g Mehi lipo OO (wenn méglich >12% Eiweif) 
500- 650g kaltes Wasser 

4 g trische Hefe (alternativ 0. g lrockenhefe) 

30g Meersal: 

Semola (alternat artweizenariek) zum auskneten 

( é | = 4 i ( 2 ’ aem backte 

|. Wasse die R scnussel der Knetmaschine ageber 

dé C und & | angsamer Stufe knete ASSES 

| E = S 2) 
x : , a : adack - de E 

| 
. € . 

i] = - 

| 
~ 

| 

| 
| 
|



laanoletanicche Pizza ~ Danlich 
) ~apoletanische PiZZa - FOOLSN 

Dieses Reze’ pt bendtigt 2 fage Reifezeit DIS man die P izza backen kann - aber es | hnnt sich dieses 

_ Rezept einmal auszuprobieren. 

Fs 
iW |6FTITATAN Tiiraacs a vil~t ote 
- GULCH fur das rooisn: a & ULLAL J od Jit ; 

300g Wasser (Raumtemperatur) 
an Sey — en Y Yearrey he py sm HEN Y > DI . 
30 Og Mehi [yp 00 mit 13-14% Eiwei&gehalt (z.E latinum) 

5g Honig 

6g Hefe 

Mas Poolish herstellen: 

Pepa ype rg ag ie |g sea Sa ei ea wt ee 
f mete im VVasser autiose ¢ in das Vien na aen Mon 

lurchmische | 

16-24 Stunc c i Kihischrank stellen 

, j \ 
SiC : : mag all aC : =|



SR EN AS. 

ga mit 68% Hydration 
At ya yo 
Zutaten: 

0 Tings ieee t ees 

aren aan eae eee =~ 

_ Mehl 500g Uniqua Blue MEE Tie ape ye a 
Me hl 500g Pizzeria1 

7 Be “ ear eANNNn Pack 
= ‘Alte nativ: 1000g Das Mehl 
Wasser 500g 
BE Wr ae | Hefe 5g Frischhefe oder 2g Trockenhefe 

Fiirden nac hsten Te e] 

Wasser 180g (kalt) — Tipp: 60 g Wasser durch Eiswiirfel ersetz 
Salz 28q 

+ wo fp oid Bera BAR) Die Biga herstellen 

Mie Hefe im We or einer Schiissel l6sen (ideal sir lie Pi; 3 all 
Das Mehl zugeben und mit einer Spachtel vermischen, bis das Wasse 

} 
WL i 

iach TuUNC { 27eit bei Rat femperatu! ommt der Benalte ‘ 

) , at



nit 790/ 
ga mit 72% Hydratior 

Zutaten: 

‘Mehl 300g Uniqua Blue 
‘Mehl 70C ig Nuvola Super 

Wasser 500g 
[’ Hefe 59 Eric chhefe oder 20 Trockenhe 

Fur den nact sten lag 

Wasser 220g (kalt Ble) ) q Wasser dur ‘ewiirtel ers 

i . , = 
PPh ) UU iswurnel erse 

i Salz 28g 

r + ot i 

Die Hida nerste lan 

| Mie Hefe \ “ : } 

sto Aas rin einer Schiissel l6sen (ideal sin e PI; C 3 

D; Viet yaet ind Vainen Reha varmiechan bic:



ea cela 
Hydration 

Ske Oke 

Grilletta Grillett 

Teigrezept 6Ball Ballen 8Ballen 0! 
“Alnor Nos, , ¢]° 4 

; WaSSCI 
1G 

| Hefe (1 
| NuvolaSuper 0 107 

| Uniqua 0% \ 530 AE | ] 4 

Wasser 18} 3} 

| Summe | 600 

9 ITA ORAT ont an Tale 
Ballengewicnt } 10103 

rillette



a? Ay 
a Bee a at; 

} 734 
A. eee a ee oblauch-Ol (mj PRE Chili-Knoblauch-Ol (mild bis medium schar) 

ae 
Seen En , eaten (fur ca. 250 mi! futaten (fur Ca. 2 je Zutaten\ 

a ee ;  « 250ml mildes Olivendl (7. R s r es. 2NOL(Z. B. "Marco Oro") 
oa 

i : ee ty > , p | @ 2-3 getrocknete Chilischoten /> R&C ; es 2 ; loten (z. B. Peperoncini) ; 5 
ae. AW 
— @ )~—s 2 Knoblauchzehen. ir ie Sct t 
7a 

° Optional: 1 Prise srobe: leersal. 

Zubereitung: 

1 Ol bei niedriger + max. 70 °C) in einem kleinen Topf erwar 

2. Knoblauch und C schot gel ca. 5-10 Minuten bei nie I 

braten. sonst d es bitter! 

3. Vom Herd nehmen, abkiihlen lassen und in eine sterilisie : ; 

4. Mindestens 1 Tag ziehen lassen, halt im Kihlschrank mehrer 

| ey : | ot Hc 
| 

|



te se 

es nosmarin-Knoblauch-6l (herzhatt und med a 

: j mM ‘ EE. pT ey ye, vit ten (fiir c 3. 250 ml): 
sgaaashed la Sh: 

«250 ml Olivendt 
| Sess 
_ @ -- 2-3 Zweige frischer Rosmari 
r 
ls . 2Knoblauchzehen. leicht ar k 

Zubereitung 

| Ol mit Rosmarir dk L 
0-7 

i aril k ich in einem To} Na OV: 

Minu' ziet | | ac nr <ul 

} ' | Ro: rINZWeIg K i 1 : 

| linc r t T += t > t c L .


