Pinsa mit Tomatensugo und gegrilltem Flanksteak

Pinsa ist eine Mischung aus Pizza und Focaccia und in Italien sehr bekannt und beliebt.
Koch Olaf Baumeister belegt sie mit Tomatensauce, Rucola, Biffelmozzarella und gegrilltem
Flanksteak.

Rezept
Pinsa mit Tomatensugo, Rucola, Buffelmozzarella und gegrilltem Flanksteak
von Olaf Baumeister, fur 4 Pinsas

Zutaten fur den Pinsateig
e 400 g Pizza-Mehl Type 00, alternativ Weizenmehl Type 550
100 g Reismehl
30 g Sojamehl (alternativ Kichererbsenmehl)
4 g frische Hefe (alternativ 25 g Sauerteig)
300 ml kaltes Wasser
50 ml Olivendl
7 g Salz
etwas Mehl zum Arbeiten

Zubereitung

Die Mehlsorten in eine Schissel geben und vermischen, die Hefe zerbrdseln, zusammen mit
Salz und Wasser dazugeben und alles 5 Minuten mit dem Handruhrgerat verkneten. Den
fertigen Teig abgedeckt eine Stunde bei Raumtemperatur ruhen lassen und dann 24 bis 72
Stunden abgedeckt im Kuhlschrank ruhen lassen. Je langer die Ruhezeit, desto offenporiger
und aromatischer wird der Teig.

Den fertigen Teig in faustgrof3e Kugeln teilen und bei Raumtemperatur mindestens eine, am
besten 4 Stunden ruhen lassen, mit den Fingern zu einem langlichen Fladen formen und auf
eine mit Mehl bestaubte Pizzaschaufel oder Unterlage des Pizzasteins legen. Das
Tomatensugo darauf verteilen und bei moglichst hoher Temperatur mit Unterhitze 5-6
Minuten goldbraun und knusprig backen. Im Idealfall einen Pizzastein 30 Minuten vorher bei
Unterhitze stark erhitzen.

Zutaten flr das Tomatensugo
e 300 g Eiertomaten aus der Dose oder vollreife, frische Tomaten
2 EL Olivendl
Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle
% TL Zucker
1 Knoblauchzehe, fein gewdrfelt
2 Schalotten, in feine Wrfel geschnitten
1 Msp. Thymian, fein gehackt
1 Msp. Rosmarin, fein gehackt
10 Kirschtomaten, geviertelt

Zubereitung

Die Schalottenwtirfel zusammen mit dem Olivendl und dem Knoblauch in einem Topf glasig
anschwitzen, die Eiertomaten, Thymian, Rosmarin und Zucker dazugeben und alles einmal
aufkochen lassen. Alles mit dem Zauberstab fein mixen, die Kirschtomaten dazugeben und
alles mit Salz und schwarzem Pfeffer kraftig abschmecken.

Zutaten fur das Flanksteak
e 1 kleines Flanksteak a 200 g



1 Knoblauchzehe, angedriickt

1 EL Ol zum Braten

1 TL Butter

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zutaten fur den Belag

1 Stuck Buffelmozzarella

50 g Rucola

10 Blatt Basilikum

1 EL kaltgepresstes Olivendl

Zubereitung

Eine schwere Pfanne kréaftig erhitzen und das Steak mit wenig Ol von beiden Seiten kurz
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Butter und die angedrlickte Knoblauchzehe
dazugeben und zusammen mit dem Flanksteak in eine Backfolie geben und verschliel3en.
Alles zwei Minuten ruhen lassen und dann hauchdinn aufschneiden. Auf der Pinsa
zusammen mit dem Mozzarella, Basilikum und dem Rucola verteilen. Mit dem Olivendl
betraufeln und sofort servieren.



