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Fur den Teig: 50 Milliliter Olivendl )
400 Gramm 7 Gramm Salz |
Weizenmehl “'
100 Gramm Fir den Belag:
Reismehl 150 Gramm SO WIRD ES GEMACHT!
30 Gramm Cocktailtomaten _ _ _
Kichererbsenmehl 250 Gramm 1. Mische Weizenmehl, Reismehl und
5 Gramm Tomatensauce Pinson stamudt Kichererbsenmehl in einer Schussel. Brockele die
( . . .
frische Hefe 200 Gramm Burrata mrsFrM lich aws frische Hefe dazu und gib das Wasser hinzu. Knete
300 Milliliter Etwas Rucola Jow antikte ROMAAM»Ok den"Te|g f.unf Mlnuten lan% |
kaltes Wasser oder Basilikum owrde dort \_)OK “/L‘: 2. Fuge Olivendl und Salz hinzu und knete den Teig
Rimerk als vinfacher weitere zwei Minuten. Decke ihn ab und lasse ihn eine

zum garnieren : . _
£ladenbrotted Stunde bei Zimmertemperatur ruhen. Stelle den Teig

(V,\vo»ok%- dann far mindestens 24 Stunden in den Kuhlschrank.
) 3. Hol den Teig am nachsten Tag aus dem Kuhlschrank
* und teile ihn in vier gleichgrol3e Portionen. Forme
e/U/ M/LQ/ e/h/ W‘( r jede Portion zu einer Kugel und lasse sie eine Stunde
ruhen.
4. Heize den Ofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze

vor und lege zwei Backbleche mit Backpapier

aus. Drucke die Teigkugeln auf den Blechen mit

Alternative! Sie ist Iangllch und schmal geformt, erinnert an Durchmesser. Bestreiche sie mit Tomatensauce und
Fladenbrot und ist auBen knusprig, innen weich. Perfekt fir belege sie mit Tomatenhalften.
herzhafte oder siiRe Toppings - ein Genuss fiur jeden Geschmack.

5. Backe die Pinsa etwa 13 Minuten. Zupfe den Burrata
P50 leitet oioh vom auseinander und verteile ihn nach dem Backen
findesot du div Der Nome Pt ot P(muej‘ ab, auf den Fladen. Garniere die Pinsa mit Rucola oder

. 7 L +0'K(50Lybp\« « - . .
Wivae! atet (
1 Unterse dricket oder jounsrollek Basilikum und serviere sie sofort.

bedewtet. 6. Die Pinsa halt sich im Kihlschrank mindestens
2 Tage. Guten Appetit!
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Tipp am Rande:

ie Pi ' belegen! Probiere
t die Pinsa nach Belieben
e Use, Prosciutto oder

' ' je Gemu
verschiedene Toppings Wi€
sogar sufde varianten mit Nutella und Obst.
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