Pizzaschnecken aus Hefeteiqg:

Menge | Menge Zutaten Zubereitung
8 Stck | 16 Stck
250 ¢ 500 ¢ Mehl In eine Schissel geben
) 1 Warfel | Hefe Hefe zerbrgéseln und zum Mehl geben
Wiirfel
1/2 Tl 1Tl Zucker zugeben
12 Tl 1Tl Salz zugeben
1El 2 El Olivendl An den Mehlrand geben
1/8 | Yal Warmes Wasser
Mit den Knethaken des Handriihrgerats zu einem
glatten festen Teig kneten
So lange kneten, bis der Teig sich vom
Schisselrand lost
Den Teig zugedeckt ca 30 min an einen warmen
Ort stellen, bis er sich verdoppelt hat.
250 gr | 500 gr Passierte Tomaten in einem Topf erwarmen und mit den
Tomaten Gewdlrzen wirzen
Salz, Pfeffer,
Zucker,
Thymian,
Oregano,
Basilikum
50 gr 100 gr Champignons Gemise waschen, Champignons in Scheiben
1 Stck | 1 Stck Paprika rot schneiden, Paprika in kleine Wiirfel schneiden,
% Stck | 1 Stek Zucchini Zucchini halbieren und in halbe Scheiben
schneiden
1EI 2 El Olivendl Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Gemuse
Salz, Pfeffer darin anbraten, mit Salz und Pfeffer wirzen
Den Teig auf der Arbeitsflache durchkneten und
zu einem Rechteck auswellen
Tomatensol3e gleichmaRig auf dem Teig
verstreichen, Gemise darauf verteilen
50 gr 100 gr Geriebener Kase | Auf dem Gemiise verteilen
Teig von der langen Seite aufrollen und mit einem
scharfen Messer in gleichmafige Schnecken
schneiden. Schnecken auf ein mit Backpapier
belegtes Blech setzen
1 Stck | 1 Stck Ei mit dem Ei bestreichen und bei

Heil3luft 160 ° C, 15-20 min backen
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