Dizza-Tagohen il Wordlbri

Meine Wahl.

:D Gesamtzeit: 1 h 5 min

% Aktivzeit: 30 min

| Einfach

Zutaten Nahrwerte
fur 4 Personen 1 Portion enthélt ca.:
2 Bratwirste vom Schweizer Schwein, jeca. 130 665 kcal

g 329 Eiweiss
4009 Mehl 749 Kohlenhydrate
05TL  Sdz 26g Feit
25dl lauwarmes Wasser
159 Hefe i

o ﬁ enthalt Gluten

2EL Raps- oder Olivendl
4009 Cherrytomaten i enthalt Laktose

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle e
2EL Tomatenplree Ve
1 Mozzarella Der Teig lasst sich bereits am Vortag zubereiten und in
05Bund Basilikum . einen luftdicht verschliessbaren Behélter geben. So kann

. er bis zur Verwendung am néchsten Tag im K ihlschrank
. aufgehen. Wenn es mal schnell gehen muss, genuigt ein
. gekaufter Pizzateig aus dem Khlregal.

Zubereitung

1 Mehl in eine Schissel geben. Salz im Wasser aufldsen und mit der Hefe und dem Ol zum Mehl geben.
Alles 8 Minuten lang zu einem glatten Teig kneten. Den Teig zugedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

Z Cherrytomaten waschen, halbieren, in ein Sieb geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und 10 Minuten ziehen
lassen, dabei den Saft in einem Sieb auffangen. Den Saft mit dem Tomatenpuree verrihren und zuletzt
die Tomaten wieder beifligen.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE




Meine Wahl.

5 Mozzarella in kleine Wirfel schneiden. Basilikum in feine Streifen schneiden. Das Wurstbrat aus der Haut
dricken und in kleinere Stlicke zerzupfen.

If Den Teig in 8 gleich grosse Stiicke teilen, zu Kugeln formen und jeweils auf wenig Mehl zu Teigbdden von
etwa 18 cm Durchmesser auswallen. Mittig mit Wurstbrat, Tomaten, Mozzarella sowie Basilikum belegen.
Teigrander mit Wasser dinn bestreichen und die Teigb6éden jeweils zu einem Halbmond zusammenfalten.
Die Rander mit einer Gabel festdriicken. Die Pizza-Taschen auf der Oberseite drei- bis viermal einstechen

und auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben.

5 Die Pizza-Taschen im auf 220 °C Umluft (Ober-/Unterhitze 230 °C) vorgeheizten Backofen ca. 12 Minuten
backen.
Dazu passt ein Blattsalat.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE




