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Panuozzo napoletano

Leckerste Pizzabrot-Spezialitat aus Neapel. Hier mit Ubernachtgare gefiillt mit Tomaten,
Rucola und Burrata.

2 Brote

Zubereitungszeit: 30 min
Wartezeit: 15 Std
Backzeit: 14 min

ZUTATEN

FUr den Teig

215 g Weizenmehl Type 550

100 g Mehl Tipo 00

0,5 g Trockenhefe oder 1,5 g frische Hefe
10 g Zucker

180 g Wasser, Zimmertemperatur

10 g Salz
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Fur die Fullung

200 g Tomatenpassata

150 g Kirschtomaten

30 g Rucola

2 Burrata (Buffelmozzarella)

Olivendl, Salz zum Verfeinern der Passata

Aulerdem

Hartweizengriels fur die Arbeitsflache

ZUBEREITUNG

1.

Am Vorabend den Teig zubereiten. Dazu beide Mehlsorten, Trockenhefe und
Zucker in einer Schussel mischen. Frische Hefe vorher in etwas Wasser auflosen.

. Die Halfte des. Wassers dazugeben und untermischen.

Nun das Salz und das restliche Wasser zum Teig geben und alles in der Schussel
verkneten, bis sich alles verbunden hat. Dann den Teig auf die Arbeitsflache
geben und per Hand einige Minuten grundlich weiterkneten. Eine Schissel mit
Olivenol auspinseln, den Teig in die Schussel geben und abgedeckt 1-2 Stunden
bei Raumtemperatur stehen lassen. Danach Uber Nacht im Kuhlschrank parken.
Dort kann er bis zu 24 Stunden aufbewahrt werden.

. Am nachsten Tag den Teig aus dem Kuhlschrank nehmen und mindestens 30

Minuten bei Raumtemperatur akklimatisieren lassen.

. Den Teig auf eine Arbeitsflache geben und halbieren. Jeden Teigling nacheinander

wie folgt falten: Die Rander oben und unten jeweils zur Mitte einschlagen, dann
den Teig drehen und die beiden Ubrigen Rander ebenfalls zur Mitte einschlagen.
Dabei den Teig leicht Ianglich formen und die Naht mit den Fingern
zusammendrucken. Mit der Naht nach unten auf ein Backerleinen oder leicht
bemehlten Backpapier legen.

Beide Teiglinge abdecken und ca. 1,5 - 2 Stunden ruhen lassen. Sie sollten
merklich aufgegangen sein.
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In der Zwischenzeit die Fullung vorbereiten. Dazu die Passata mit Olivenol und
Salz wurzen. Die Kirschtomaten waschen, trockentupfen und vierteln. In eine
kleine Schussel fullen und zur Seite stellen.

Den Backofen mit Backblech oder Backstein auf der mittleren Schiene auf 250°C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zuerst einen Teigling in Griel walzen, danach auf die Arbeitsflache legen und mit
den Handen behutsam zu einem Rechteck (ca. 10 x 30 cm) formen. Auf einen
Brotschieber oder einen Bogen Backpapier legen. Mit dem zweiten Teigling
genauso verfahren.

Die Teiglinge in den heien Backofen geben und bei 250°C ca. 12 Minuten
backen. In den letzten Minuten aus Sicht backen, die Oberflache soll goldbraun
sein.

Anschliefend die noch heien Panuozzi der Lange nach durchschneiden (Vorsicht!
Heil8!) und die unteren Halften zuerst mit Passata bestreichen und danach mit
Kirschtomaten belegen. Alle vier Halften mit der Schnittkante nach oben noch
einmal fur 1-2 Minuten in den heiRen Ofen geben.

Danach noch Rucola und Burrata darauf verteilen, evtl. noch etwas wurzen und
zuklappen. Vor dem Servieren die Panuozzi halbieren.
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