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Pinsa mit Kurbispuree, Feldsalat, Feta, Honig «res)
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Zutaten Zubereitung
350 g Weizenmehl (Type 405) | in eine Rihrschissel geben,
80 g Dinkelvollkornmehl zugeben,

100 g Reismehl

59 frische Hefe

in eine kleine Schissel zerbroseln,

300 ml Wasser

zugeben, verruhren, bis sich die Hefe verflussigt hat,

angeruhrte Hefe zum Mehl geben, Zutaten 5 Minuten
mit den Knethaken des HandrUhrgerates oder der
Kichenmaschine kneten,

50 ml Kurbiskernol oder
Olivenol

5g Salz

zugeben, Zutaten nochmals kneten, bis ein glatter
Teig entstanden ist, mit einem Geschirrtuch oder
Teller abdecken, ca. 30 Min. bei Zimmertemperatur
ruhen lassen, zu einer Kugel formen, in Frischhalte-
folie wickeln oder in eine luftdichte Dose geben,
mindestens 24 Std. im Kuhlschrank ruhen lassen,

Teig aus dem Kuhlschrank nehmen, nochmals 1
Stunde bei Zimmertemperatur ruhen lassen, in 4
gleiche Stlcke teilen, diese jeweils zu Kugeln formen
und anschlieBend zu ovalen Fladen ausrollen,

Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen, Backblech mit Backpapier auslegen,

500 g Kirbisfleisch (Hokkaido)

Kirbis waschen, halbieren, Kerne entfernen, warfeln,

1/81 Wasser in einem Topf erhitzen, Kurbiswlrfel zugeben,
1 EL Gemdlsebriihe zugeben, Kurbis ca. 20 Min. dinsten,
2 EL Butter zum Kurbis geben, Kirbis zu Plree zerstampfen,

1 EL Kurbiskerne gehackt

in einer beschichteten Pfanne ohne Ol anrdsten, auf
ein Brett geben, auskuhlen lassen grob hacken, zum
Piree zugeben, unterheben,
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200g Feta

in kleine Wirfel schneiden,

125 g Feldsalat oder Rucola

waschen, trocknen, putzen,

200 g Schwarzwalder
Schinken

in grobe Stiicke zerteilen,

100 g WalnUsse oder Mandeln

grob zerkleinern, in einer beschichteten Pfanne ohne
Ol anrosten,

die Fladen auf die Backbleche legen, mit Kirbisplree
bestreichen, Feta-Wurfel darauf verteilen, in
Backofen geben, 12-14 Minuten bei 200 °C backen,

etwas Honig

fertige Pinsen mit Feldsalat, Schinken, Walnissen
belegen und mit flissigem Honig betraufeln.
Guten Appetit.
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