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Frese mit marinierten Tomaten
und Parmesanspanen

Zutaten fiir 15 Stick und
aufgeschnitten 30 Stiick:

Fiir den Vorteig:
1 g Hefe
250 g Wasser (1000 ml)

225 g Weizenmehl (Typ 1050)

Am néchsten Tag:
112 g Mehl (Typ 405)

114 g Dinkelmehl (Typ 630)

10 g Hefe

12 g Salz

12 g Wasser

10 g Olivendl (1 EL)

Marinierte Tomaten
fiir 4 Personen:

240 g Tomaten (2)

20 g Frihlingszwiebeln
4 g Knoblauch (1)

2,40 g Salz

0,40 g Pfeffer

1,40 g Zucker

40 g Olivendl (5 EL)
0,10 g Oregano

Fiir die Garnitur:

8 Basilikumblatter
20 g Parmesanspane
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Vorteig

Hefe in einer Schissel mit kaltem Wasser auflésen, Weizenmehl dazugeben
und 2 Minuten mit dem Schneebesen mischen. Mit Frischhaltefolie abdecken
und zuerst 2 Stunden bei Zimmertemperatur und anschlieBend 24 Stunden
im Kihlschrank ruhen lassen.

AbschlieBen des Teiges

Vorteig (Poolish) mit den Mehlen und der Hefe in die Maschine geben. Im
1. Gang 4 Minuten kneten. Das im Wasser aufgeldste Salz in die Maschine
geben und in den 2. Gang schalten, bis der Teig homogen und elastisch ist.
Danach das Olivendl hinzufiigen und einige Minuten weiterkneten.

In einer Schiissel zugedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

Teigkugeln formen zu je 50 g, zugedeckt 30 Minuten gehen lassen.
Dann die Kugeln flach ausrollen (Durchmesser 10-12 cm).
In der Mitte ein Loch ausstechen, 30 Minuten bei 27 °C gehen lassen.

AnschlieBend 12 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 200 °C mit etwas
Dampf backen.

Marinierte Tomaten

Die Tomaten waschen, in kleine Wirfel schneiden. Frihlingszwiebeln in Ringe
schneiden und waschen, damit sie nicht zu intensiv schmecken.

Gewdirfelte Tomaten und Zwiebeln mit der kleingeschnittenen Knoblauchzehe
vermischen und mit Salz abschmecken.

Eine halbe Stunde beizen lassen. Das gewonnene Tomatenwasser abgieBen
und die restlichen Zutaten dazugeben.

Die Frese mit marinierten Tomaten belegen, auf Tellern platzieren und mit
Basilikum und Parmesan garnieren.
















Tomatengrundsauce-Abwandlungen

Pizzaiola
24 g Knoblauch
0,80 g Oregano
4 g Petersilie
100 g Olivendl

1000 g
Tomatensauce

Amatriciana
100 g Zwiebeln
100 g Speck
200 g WeiBwein
8 g milder Chili
50 g Pecorino
32 g Olivenadl
8 g Knoblauch

Arrabbiata
100 g Olivendl
32 g Knoblauch
24 g Chili
4 g Petersilie

Puttanesca
80 g Olivendl
16 g Sardellenfilet
100 g schwarze Oliven (80)

Ciociara

100 g Zwiebeln 40 g Kapern
32 g Olivendl 8 g Knoblauch (4)
8 g Knoblauch 8 g milder Chili
100 g Speck 4 g Petersilie
80 g Eidotter (4)
200 g Weillwein
0,40 g Oregano

4 g Petersilie
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