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&> VAN DEEG-BOL TOT PL2ZA-BODEM

01: JE BESTELLING IS THUTS AANGEKOMEN

¢ Je kunt de deegbollen 24-48 uur in de koelkast bewaren.
¢ Je kunt ze direct gebruiken, mits het deeg op kamertemperatuur is.
* Je kunt er ook voor kiezen om de deegbollen in te vriezen.

Kamertemperatuur: Zorg ervoor dat de deegbollen op kamertemperatuur zijn voordat je ze tot
bodems vormt. Als ze uit de koelkast of vriezer komen, hebben ze om en de nabij 5 tot 8 uur nodig
om op kamertemperatuur te komen, afhankelijk van het seizoen. Je zult merken dat de bollen in
grootte zijn gegroeid. Door dit rijsproces zit er lucht in de bollen, en dat is wat je wil !!

02: VOORBEREIDING

Voordat je het deeg begint uit te rekken, zet je de pizzaoven of thuisoven aan.
Wij raden altijd aan om een pizzasteen te gebruiken. Geen pizzasteen in huis, bestel er snel 1 en
gebruik tijdelijk bakpier op je rooster, niet op een onder of glasplaat.

Als je een pizzaoven gebruikt, is de oven klaar voor gebruik wanneer de pizzasteen in het midden
een temperatuur van 350 °C - 400 °C heeft bereikt. Voor andere ovens, stel zo heet mogelijk in!

03: INSTRUCTIE VOOR HET VORMEN VAN DE PLZZABODEM

Je mag het deeg dus niet gaan rollen met een deegroller. Je wilt namelijk dat niet alle lucht uit het
deeg wordt gerold, dit gaat ten koste van luchtige en knapperige smaak van de pizza.

Scan daarom de QR code voor een uitgebreide instructie hoe je van de pizzabol een pizzabodem
maakt.

Nog wat tips:

o Gebruik semola meel

¢ Gebruik een pizza steen + pizza schep

o Bak tot de korst mooi van kleur is, niet te licht en vooral niet zwart!

ONTDEK MEER TIPS EN
yrieEed o LEKKERE RECEPTEN




