Staatsinstitut fur die Ausbildung von Fachlehrern Abt. I, Minchen-Pasing ti)F

Seminar Praxis Ernahrung - Kiiche/Brot

Panini di pizza

Zutaten fur 8 Panini:

Teig

150 g Weizenmehl Type 550

100 g Hartweizenmehl oder -grief3

140 g Wasser

50 g gekochte Kartoffeln, geschalt und zerdriickt

349 Hefe
1Tl Olivendl
5g Salz

wenn gewiinscht etwa 50 bis 100 g fein gewdlrfelte Einlage im Teig
z. B. Schinken, getrocknete Tomaten, Oliven oder ...

Dunst fir die Arbeitsflache

Belag

3-4 El widrziger, sehr dickflissiger Tomatensugo

z. B. geriebener Kase, Mozzarella, Schinken, Antipasti, Pilze, Kirschtomaten, Rucola ...

Zubereitung:
1. Teig
Alle Zutaten auBer der Einlage (z. B. Schinkenwdrfel) in der Klichenmaschine 5 Minuten auf
niedrigster Stufe und 8 Minuten auf zweiter Stufe kneten bis sich der Teig vollstandig von
der Schussel 16st.
Abgedeckt etwa 10-12 Stunden gekihlt reifen lassen.
Der Teig kann auch ohne Weiteres 2 bis 3 Tage im Kiihlschrank gelagert werden.
2. Den Teig 20 Minuten ,akklimatisieren™ lassen.
Danach in 8 gleichmdBige Stiicke teilen und rundschleifen.
Abgedeckt etwa 10 Minuten entspannen lassen.
3. Mit dem Daumen eine breite Eintiefung in die Mitte der Teigkugeln driicken.
Etwa einen Y2 El Tomatensugo darauf verstreichen.
4. 30 bis 45 Minuten gehen lassen.
Den Backofen auf 240 ° C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
5. Mit dem weiteren ausgewahlten Zutaten belegen.
Manche Zutaten wie z. B. Rucola oder Parmaschinken werden erst nach dem Backen auf die
Panini gegeben

6. Im heiBen Backofen (untere Schiene) etwa 15 bis 20 Minuten goldbraun backen.



