Rustichella
(gefiillte Piadina-Fladen)

Zutaten fiir 4 Stick:

Piadina Fladen (8 Stiick):
500 g Mehl

1 Tutchen Trockenhefe
1/2 TL Salz

1 Prise Zucker

60 g weiches Schweine-
schmalz

1 Ei
230 ml Milch

200 g Schinken

200-300 g geriebener Mozza-

rella
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Oregano

2-3 Fleischtomaten in diinnen
Scheiben

Tomatenmark

© 2023 Walter Reithmayer, Miinchen

Piadina-Fladen:

1. 500 g Mehl mit Hefe, 1/
2 TL Salz und zwei Prisen
Zucker trocken vermi-
schen. Ein Ei, 60 g
weiches Schweineschmalz
in Stlickchen und 230 ml
Milch dazugeben und
alles in der Kiichenma-
schine 5-7 Minuten lang
zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Abgedeckt
ca. 1 h ruhen lassen.

2. Den Teig in 8 Portionen
teilen, aus jeder Portion
eine Kugel kneten und
etwa 10 Minuten abge-
deckt entspannen lassen.
Die Teiglinge zu dinnen
Fladen ausrollen. Eventu-
ell mit Hilfe eines aufge-
legten Desserttellers exakt
rund schneiden.
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3. Eine beschichtete
Pfanne bei mittlerer Hitze
vorheizen und mit wenig
Olivendl einstreichen. Die
Fladen mit einer Gabel in
regelmaRigen Absténden
einstechen und
nacheinander je 2-3
Minuten auf jeder Seite
backen. Sollten wahrend
des Backens Blasen bei
den Fladen entstehen:
einfach mit einer Palette
flach driicken.

4. Die fertiggebackenen
Fladen abkiihlen lassen.

1. Einen abgekihlten
Fladen sehr dinn mit
Tomatenmark bestrei-
chen. 50-75 g geriebenen
Mozzarella auflegen und

mit Salz, Pfeffer und
reichlich Oregano wirzen.
Schinken und Tomaten-
scheiben auflegen. Mit
einem weiteren Fladen
abdecken.

2. Die gefullten Fladen in
einem Panini-Grill 3-4
Minuten grillen, bis der
Kése gut zerlaufen ist und
Grillstreifen zu sehen sind.

Hinweise:

In italienischen Autobahn-
raststatten heifdt das
manchmal Rustichella.

Schlagworte:
mittel, Zubereitung ca. 60

min, Gesamtzeit ca. 130
min, kleine Gerichte, ge-
fillte Teigfladen, italienisch
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