


Pizzette mit italienischer Salami und Mozzarella

2 Portionen - Zubereitungszeit 5 Minuten + | Stunde Gehzeit

Lutaten

* 300 g Mehl Type 405 *200 g passierte Tomaten
oder italienisches Pizzamehl Type 0 = [ Prise Zucker
* 2 TLTrockenhefe = getr. Oregano
!/, TL Lucker *[Knoblauchzehe
x| gestr.TLSalz  * 60 g italienische Salami in diinnen Schei-
x| ELOlivensl  ben (z.B. Salami Nocetta, Art.-Nr. 30)
* |80 mllauwarmes Wasser = (25 g Mini-Mozzarella
* |0 Kirschtomaten
* frisches Basilikum
* Salz, frisch gemahlener Pfeffer
* Mehl zum Ausrollen

Lubereitung
Fiir den Hefeteig Mehl, Trockenhefe, Salz und Zucker mischen. 0l und lauwarmes Wasser
hinzufiigen und alles mit Knethaken zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig mit
einem Tuch abdecken und an einem warmen Ort 45-60 Minuten gehen lassen.

In einer Schiissel die passierten Tomaten mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Oregano
wiirzen und die Knoblauchzehe dazu pressen. Die Kirschtomaten waschen und halbieren,
die Mozzarellakugeln ebenfalls halbieren.

Den Teig in zwei Portionen teilen und auf einer bemehlten Arbeitsflache jeweils zu ovalen
Fladen ausrollen. Die Fladen nebeneinander auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.
Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 220° (, Umluft: 200°C).

Die Sofle gleichm@fig auf beiden Fladen verstreichen und Tomaten und Mozzarella
dariiber verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Pizzette auf mittlerer Schiene im Ofen ca. [5-20 Minuten backen.

Die gebackene Pizzette mit Salami Nocetta und frischen Basilikumblattern belegen.
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