Hauptgericht

Pinsa Grundteig

Zutaten:

400 g Mehl Typ 00

75 g Reismehl

30 g Kichererbsenmehl
330 ml Wasser

3 g Hefe

15 ml Olivendl

10 g Salz

Zubereitung:

Fur den Pinsateig die verschiedenen Mehle und das Wasser kurz verriihren und 20-30 Minuten
abgedeckt zur Autolyse stehen lassen. (In dieser Zeit verquellen Stérke und Eiwel (3, und das
Klebegertst entwickelt sich. Der Vorteil: Der Teig muss insgesamt weniger stark geknetet werden,
daer bereits Struktur aufgebaut hat.)Anschlief3end Hefe, Olivendl und Salz zugeben und mit dem
Knethaken der Klichenmaschine etwa 5-8 Minuten auf langsamer Stufe, danach 8-10 Minuten auf
erhdhter Stufe zu einem elastischen Teig auskneten. Der Teig ist ausgeknetet, wenn er sich ohne zu
reif3en gut in die Lange ziehen lésst. Das kann je nach Kiichenmaschine und verwendeten

M ehlsorten unterschiedlich lange dauern.Den Teig 30-60 Minuten gut abgedeckt bel
Zimmertemperatur ruhen lassen, anschlief3end fur 24-72 Stunden luftdicht verschlossen im
Kuhlschrank reifen lassen. Je langer der Teig reift, desto aromatischer und grof3poriger wird die
Pinsa.Den Teig aus dem K ihlschrank nehmen und in vier gleich schwere Stlicke teilen. Zu Kugeln
formen, gut abdecken oder verschlief3en und etwa 4 Stunden bel Raumtemperatur gehen lassen, bis
sich das Volumen deutlich vergrofert hat. Wer mag, kann die Teiglinge zuvor mit etwas Olivenol
bestreichen, so trocknen sie nicht aus.Mindestens 30 Minuten vor dem Backen den Backofen mit
Backstein auf mindestens 250 °C Ober-/Unterhitze, ideal erweise auf die maximale Temperatur,
vorheizen.Die Arbeitsflache kraftig mit Reismehl bestauben. Je einen Teigling auf die
Arbeitsflache geben und mit den Fingern zu einem langlichen Fladen formen. Darauf achten, dass
er nirgends kleben bleibt. Aufen einen etwas hoheren Rand stehen lassen.



