Pinsa mit Schinken und Kdse

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:
350 g Weizenmehl Type 550 50 g Dinkelvollkornmehl 75 g Reismehl

25 g Kichererbsenmehl 2 g frische Hefe 250 ml Wasser

1 TL Salz 2 TL Olivensl 50 g fliissiger Sauerteig
Fiir den Belag:

800 g Tomatenfruchtfleisch 2 EL Olivendl Salz

Pfeffer Zucker 4 Stiele Oregano

10 Schalotten 2 EL Butter 1 EL Honig

2 Burrata-Kugeln (a 125 g)  1/2 Bund Basilikum 80 g Parmaschinken

Der Teig muss 2 Tage im Kiihlschrank ruhen.

Alle Mehlsorten miteinander vermischen.

Die Hefe in einem Teil des Wassers auflosen, in dem restlichen Wasser das Salz 16sen. Beides mit
Olivenosl und dem Sauerteig zu der Mehl Mischung geben und ca. 10 Minuten mit den Knethaken
einer Kiichenmaschine zu einem geschmeidigen Teig kneten. Wasser nachgieflen, falls der Teig
zu trocken ist. Oder noch etwas Mehl zugeben, falls der Teig klebt.

Den Teig zugedeckt fiir 30 Minuten ruhen lassen und ihn wihrenddessen etwa alle zehn Minuten
kurz durchkneten.

AnschlieBend den Teig in ein grofies verschliebares Gefifl geben, 48 Stunden in den Kiihlschrank
stellen und reifen lassen.

Den Teig am Backtag 2 bis 3 Stunden vor der Verwendung aus dem Kiihlschrank nehmen, bis
er die Raumtemperatur angenommen hat.

Den Teig noch einmal kurz kneten und vier Kugeln formen, abdecken und noch einmal eine
Stunde gehen lassen.

Den Backofen auf 250 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Tomatensauce die Tomatenstiicke mit Olivendl, Salz, Pfeffer und Zucker vermischen.
Oregano abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Oregano unter die Tomaten
mischen, dann zur Seite stellen. 10 Fiir den Belag die Schalotten schélen und in Spalten schnei-
den.

Butter in einer Pfanne zerlassen, die Schalotten zugeben und auf mittlerer Hitze 4-5 Minuten
darin anschwitzen. Den Honig dazugeben, nochmals 2 Minuten durchschwenken und mit Salz
abschmecken. Pfanne vom Herd ziehen.

Den Teig in 4 Portionen teilen. Die Teigkugeln oval ausrollen und auf mit Backpapier belegte
Bleche geben. Die Tomatensauce darauf verteilen, im vorgeheizten Ofen 12 Minuten kross ba-
cken. Burrata in einem Sieb gut abtropfen lassen.

Basilikum abbrausen, trockenschiitteln und die Blatter abnehmen.

Die Pinsa aus dem Ofen nehmen. Burrata-Kugeln mit den Fingern grob zerzupfen und auf die
Pinsa geben.

Parmaschinken in die Zwischenrdume legen und die Honig-Schalotten locker dariiber verteilen,
mit den Basilikumbléttern garnieren und noch heifl servieren.
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