Cassone Romagnolo

Fiir 4 Personen:

Fiir den Teig:

500 g Weizenmehl (405) 10 g Salz 8 g Backpulver
230 ml lauwarmes Wasser 70 g Olivendl

Fiir die Fiillungen:

1 Schalotte 100 g zarter Blattspinat Olivenol

Salz Pfeffer 100 g Parmesan

100 g Ricotta 100 g passierte Tomaten 1 Zweig Basilikum

1 Knoblauchzehe 1 TL Oregano, getrocknet 200 g ital. Schnittkése
100 g Champignons 100 g gekochter Schinken = Mehl

Fiir den Teig Mehl, Salz und Backpulver in der Riihrschiissel einer Kiichenmaschine mischen.
Wasser und Olivenol zum Mehl geben und alles griindlich glatt verkneten. Teig zu einer Kugel
formen, zugedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Spinatfiillung Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Spinat verlesen, waschen und trockenschleudern.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin andiinsten.

Spinat zufiigen, unter Riithren kurz zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Spinat abtropfen und abkiihlen lassen.

Parmesan fein reiben und in eine Schiissel geben. Ricotta und Spinat zugeben und alles verriih-
ren.

Passierte Tomaten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, Blitter abzupfen und fein schneiden. Knoblauch abzie-
hen und fein wiirfeln.

Oregano, Knoblauch und Basilikum unter die Tomaten mischen und gut vermengen.
Scarmorza reiben.

Pilze putzen, ggf. anhaftenden Sand abreiben. Pilze in feine Scheiben schneiden.

Teig in 8 gleich grofie Stiicke teilen und zu Kugeln formen.

Von den Teigkugeln 4 Stiick portionsweise auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche diinn rund
ausrollen.

Jeweils Teigkreise zu Hélfte mit der Ricotta-Spinat-Masse belegen, dabei zum Teigrand hin et-
was frei lassen.

Teigrinder mit kaltem Wasser diinn bestreichen.

Teigkreise iiber die Fiillung klappen.

Zum VerschlieBen die Naht mit einer Gabel zusammendriicken.

Ubrige Teigkugeln ebenfalls portionsweise auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche diinn rund aus-
rollen.

Die Teigkreise zu Hélfte mit der Tomatensauce bestreichen.

Champignons, Kochschinken und Scamorza darauf verteilen, dabei zum Teigrand hin etwas frei
lassen.

Teigrander mit kaltem Wasser diinn bestreichen.

Teigkreise iiber die Fiillung klappen. Zum VerschlieBen die Naht mit einer Gabel zusammendriicken.
Eine beschichtete Pfanne erhitzen. Die gefiillten Fladen darin von beiden Seiten bei mittlerer
Hitze goldbraun und knusprig braten.

Gefiillte Teigfladen vor dem Servieren halbieren und auf Tellern anrichten.
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