1 Teig — 50 Pizzas

belegen nach Lust und Laune




» 4 Grundrezept: Pizzateig
» 5 Tipps & Tricks

6 Die Grundzutaten: ohne
sie lauft nichts

Heute statt Hefeteig mal...
» 8 Feines fiir drunter...
«.und auch drliber
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Die Rezepte

10 Evergreens, die jeder liebt. Hier
finden Sie echte Klassiker, bekannt
durch den Urlaub odervom ltaliener
um die Ecke.

26 Trendsetter —am Puls der Zeit.

Schwimmen auch Sie mit den ange-

sagtesten Pizzas in den Geschmacks-

wellen von heute.

Newcomer, die die Welt erobern. Mit

diesen Geheimtipps in Sachen Pizza

werden Sie jeden begeistern.
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Die 10 GU-Erfolgstipps
mit der Geling-Garantie fiir
das Pizzabacken

» GU Serviceseiten

Immer wieder Pizza

Hauchdiinner Teig mit knuspri-
gem Rand, tiefrote aromatische
Tomaten und zart schmelzender
Mozzarella, gekrént von griinen
Basilikumblattchen —so erober-
te vor liber 100 Jahren die Pizza
Margherita von Neapel aus die
Welt. Heutzutage gibt es den
allseits beliebten Sattmacher in
grof3 oder klein, dick oder diinn
und mit den unterschiedlichsten
Beldgen —der Fantasie sind
keine Grenzen gesetzt. Lust

auf Pizza bekommen?

Viele Anregungen stehen in
diesem Buch —und mit dem
Pizza-Hefeteig als Basis sind
Sie fiir weitere eigene |deen

bestens geriistet. Tag fiir Tag.




