Pomito

Frittierte Pizzen

Vorbereitungszeit: 10 min
Schwierigkeitsgrad: Leicht

Teig

e Backpulver: 1/2 Tate

Mehl Type O flr Pizza oder Type 00: 250 g
Natives Olivendl extra: 1 Essloffel

Salz: 1 gestrichener Teel6ffel

Zucker: 1/2 Teelt6ffel

Zutaten

e Basilikum: nach Belieben

e Geriebener Parmigiano reggiano: nach Belieben
Knoblauchzehe: 1

Natives Olivendl extra: nach Belieben

Salz: nach Belieben

Vorbereitung

Das einfache Rezept fur frittierte Pizzen ohne Gehzeit wie bei den klassischen
neapolitanischen Montanare. Eine schnelle Vorspeise, die in 10 Minuten fertig ist und
ohne Bierhefe auskommt.

Zubereitung:

1. Die Tomatensauce mit den Passierten Tomaten zubereiten. Den Knoblauch in
reichlich Ol anschwitzen. Die zerdriickten geschéalten Tomaten dazugeben und
ca. 15-20 Minuten kocheln lassen, salzen und den Knoblauch herausnehmen;

2. Mehl, Zucker, Salz und Backpulver in eine Schiissel geben und umrthren.
Wasser und Ol dazu gieRen und mit den Handen oder einem Loéffel zu einem
glatten, geschmeidigen Teig verarbeiten.

3. Den Teig in 6-7 Ballchen teilen. Mit den Handen flach dricken, um kleine runde
Pizzen mit jeweils 10 cm Durchmesser zu erhalten;

4. Ausreichend Erdnussdél in einem Topf mit hohem Rand erhitzen (nicht Gber 170
°C) und die Pizzen nacheinander goldbraun backen. Auf Kichenpapier
abtropfen lassen. Die noch heiBen neapolitanischen Pizzen mit einem Léffel
Tomatensauce, etwas Parmesan und fein gehacktem Basilikum belegen. Sofort
serviert schmecken sie hervorragend.

Fur dieses Rezept
haben wir
verwendet:

Tomaten in Stiicken
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