
Coca de Escalibada

 (Pan con tomate, Brot mit Tomate)
Zutaten:

1) Teig

100g Wasser 

100g Milch

50g Öl

20g Hefe

1 TL Salz

400g Mehl

2) Escalibada

9 Paprikas

6 Auberginen

2 Große Zwiebeln

1 Tomate

Öl

Oregano

Basilikum

Balsamicoessig

Pfeffer

Salz

Vorbereitung:
Zubereitung:

1) Teig

In einer Schüssel Mehl, Salz, und Öl geben. Wasser und Milch erwärmen und die Hefe darin auflösen und mit den anderen Zutaten zu einem Teig kneten und zu einer Kugel formen. 30 minuten ruhen lassen. 

Den Teig auf einem Backblech ausrollen. 

2) Escalibada

Auberginen, Paprika und Zwiebeln im Ofen bei 200° 30 min. garen. Danach aus dem Ofen nehmen und abkühlen lassen. Anschließend das Gemüse mit einm Messer vorsichtig schälen, die Samen der Paprika entfernen und alles in Streifen schneiden. 

Die Tomate fein reiben (evtl. Mixer) und auf dem Teig verteilen. Die Zwiebel auf dem Teig verteilen und die Auberginen- und Paprikastreifen abwechseln darüber legen. Einen guten Schuss Olivenöl darüber geben und im Ofen bei 200° für 30 min backen. 

Danach mit Salz, Pfeffer, Basilikum und Oregano würzen und mit etwas Balsamicoessig und Olivenöl verfeinern. 

Nach belieben mit Tunfisch, Oliven, Anchovis etc. belegen.
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