PESTO P1ZzZA MIT BURRATA UND KIRSCHTOMATEN

REZEPT FUR 4 PIZZEN:

500 G MEHL TYP OO

1 PACKCHEN TROCKENHEFE
1 1/2TL SALZ

300 ML LAUWARMES WASSER
BASILIKUMPESTO

40 KIRSCHTOMATEN

2 PACKCHEN BURRATA

4 SCHALOTTEN

OLIVENOL

Flavoured with Love

ZUBEREITUNG:

DAS MEHL IN EINE RUHRSCHUSSEL GEBEN UND MIT SALZ UND TROCKENHEFE
MISCHEN. EINE MULDE IN DER MITTE FORMEN UND 3 EL. OLIVENOL UND 300ML
WARMES WASSER HINZUGIESSEN. NACH UND NACH DAS MEHL MIT DEM OL UND DEM
WASSER VERMISCHEN, UM EINEN WEICHEN, KLEBRIGEN TEIG ZU FORMEN.

DEN TEIG AUF EINER BEMEHLEN ARBEITSPLATTE FUR MIND. 10 MINUTEN KRAFTIG
KNETEN, BIS DER TEIG GLATT UND ELASTISCH IST. DEN TEIG ZU EINER KUGEL FORMEN
UND IN EINE MIT OLIVENOL GEFETTETE SCHUSSEL GEBEN.

DEN TEIG MIT FRISCHHALTEFOLIE ABDECKEN UND AN EINEM WARMEN ORT 1-2
STUNDEN GEHEN LASSEN.

DEN TEIG NOCHMAL MIT ETWAS MEHL KURZ DURCHKNETEN, IN 4 STUCKE TEILEN UND
DARAUS KUGELN FORMEN. DIE TEIGKUGELN AUF EIN BEMEHLTES BACKBLECH GEBEN,
MIT EINEM FEUCHTEN KUCHENTUCH ABDECKEN UND WIEDER 1 STUNDE GEHEN
LASSEN.

BACKOFEN AUF 200 °C VORHEIZEN. SCHALOTTEN SCHALEN UND VIERTELN UND MIT
DEN KIRSCHTOMATEN IN EINE AUFLAUFFORM GEBEN. MIT OLIVENOL BETRAUFELN, MIT
SALZ UND PFEFFER WURZEN UND FUR CA. 10 MINUTEN IM BACKOFEN SCHMOREN
LASSEN.

BACKOFEN ODER GRILL MIT EINEM PIZZASTEIN AUF 250°C VORHEIZEN.



DIE TEIGKUGELN AUF EINER BEMEHLTEN FLACHE SCHON FLACH AUSROLLEN UND AUF
EINEN EBENFALLS BEMEHLTEN PI1ZZASCHIEBER LEGEN. MIT OLIVENOL BEPINSELN.

DIE P1zZEN FUR CA. 4 MINUTEN BACKEN. MIT BASILIKUMPESTO BESTREICHEN UND MIT
TOMATEN, SCHALOTTEN UND BURRATA BELEGEN UND NOCHMALS CA. 3-4 MINUTEN

WEITER BACKEN.
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