Schiacciata.* =

%) Dag wird «Sgiatgchata» ausgesprochen.

Fiir 1 Backblech brauchst du 0\

: S
1 Wiirfel (42 g) frische Hefe, 158 99“6‘; \:Zac\«en. \
1 dl lauwarme Milch, 500 g Mehl, 0

1 Prige Galz, Zdl Wasser, '/, dl Olivendl.

. Als Erstes zerbrockle ich in einer
Schiissel die Hefe in die warme
Milch und riihre um, bis sie auf-

gelost ist. Dann mische ich in

die Milch Mehl, Salz, Wasser
und 3 Essloffel Olivendl.




2. Ich knete das Ganze so lange, bis
ein glatter Teig entsteht. Dann
forme ich eine Kugel. Diese lege
ich zuriick in die Schussel, decke
sie mit einem Tuch ab und warte

1 Stunde.

3. Nun lege ich Backpapier auf ein
Blech. Darauf verteile ich das rest-
liche Olivendl. Danach nehme
ich die Teigkugel, driicke
sie leicht auf das Ol und
drehe sie dann um.

= 4. \olgine, das machen wir jetzt zusam-
men, das ist ein richtiger Spass! Mit ge-
spreizten Fingern driicken wir so lange
auf dem Teig herum, bis er fast das gan-
ze Blech bedeckt. Das ergibt eine ganz
hiigelige Oberfldche. Vom italienischen
Wort «schiacciare» (= zerquetschen)
kommt auch der Name des Rezeptes.

5. Am Schluss lasse ich den Teig nochmals 30
Minuten abgedeckt in Ruhe. Danach geht’s
fir 20 Minuten ab in den 200 Grad warmen
Backofen. Etwas abkiihlen lassen, fertig!

{ Tipp: | —————

Die Schiacciata eignet sich super fir Minisand—
wichs: quer durchschneiden, mit allem belegen,
wohach mah [Lust hat, und wieder zudecken.
Dann in kleine Quadrate schneidenh und einen
Zahnstocher reinstecken.

FUR CLEVERE MADCHEN UND SCHLAUE JUNGS i' D0



