Pizza Burrata

Eine gute Pizza braucht nicht viel. Knusprigen Teig, eine
fruchtige Sauce und aromatischen Kase. So kommt auf unsere
Pizza Margherita meistens kein normaler Mozzarella sondern
Burrata. So oder so, eins aber steht fest: Selbstgemacht muss
sie sein. Und dafur braucht es nicht mal einen Pizzastein oder
einen Pizzaofen. Mein Tipp: Pizza aus der Pfanne! Uberraschend
knusprig und unverschamt lecker!


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/03/21/pizza-burrata/




Zutaten (8 kleine oder 4 groBe Pizzen): 620 Gramm Mehl | 350
Milliliter Wasser | 2 Teeloffel Salz | 2 Teeloffel Trockenhefe
| 2 Essloffel Olivenol | | 400 Gramm Burrata (ersatzweise
Mozzarella) | 250 Milliliter passierte Tomaten | 1 Teeloffel
Salz | 2 Handvoll Basilikum (ca. 30 Gramm)






Zubereitung (1 Tag): 1. 600 Gramm Mehl mit 350 Milliliter
Wasser, zwei Teeloffeln Salz, zwei Teeloffeln Trockenhefe und
einem Essloffel Olivenol mischen und zu einem samtigen Tag
verkneten. 2. Teig abdecken und Uber Nacht gehen lassen. 3.
Ofen so heill wie modglich vorheizen (250 Grad Oberhitze).
4. Passierte Tomaten salzen. 6. Burrata in kleine Stucke
zupfen. 7. Teig durchkneten und in 8 oder 4 Portionen teilen.
8. Pizzen ausrollen und nach einander in einer sehr heilse
Pfanne geben, bis der Boden knusprig ist. 9. Tomatensauce auf
den Pizzen verteilen und mit Burrata belegen. 10. Pizzen in
den Ofen geben, bis der Rand knusprig und der Burrata leicht
geschmolzen ist. 11. Noch heils servieren.

Jetzt noch mehr italienische Rezepte und weitere Rezepte fur
Pizza, Quiche & Co. entdecken!

Nahrwerte/GroBe Pizza: 871 Kalorien | 32,1 Gramm Fett | 120,7
Gramm Kohlenhydrate | 36,3 Gramm Eiweil


https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-herkunft/italienische-rezepte/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/hauptgang/pizza-quiches-co/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/hauptgang/pizza-quiches-co/

