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1-2 EL Olivenol mit einem Backpinsel duinn auf den
Teig streichen - und zwar vor dem Auftrag der

HALT Leute! jetzt Tomatensofie.
kommt der Trick:

(Alter Pizza-Backer-Trick, damit die Feuchtigkeit
nicht so sehr in den Teig eindringt - die Pizza wird
dann schon knackig.)
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