Die beriihmte Kéchin denkt sich Rezepte aus,
die jeder nachmachen kann. Diesmal:

Pizzaschnecken
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Selbst gemachte Pizza ist was Herrliches!
Am liebsten mag ich sie, wenn der Boden diinn
ist. Man kann sie je nach Lust und Laune mit
unterschiedlichen Kisesorten, Gemiise, Kriutern
_oder Schinken und Salami belegen. So hat man
viel mehr Freude beim Essen als mit einer labbrigen
Tiefkiihl-Fertigpizza.

Die Pizzaschnecken sind tibrigens eine praktische

* Variante. Man kann sie gut zu einem spitsommer-

licken Picknick servieren.

Guten Appetit!
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Fiir den Teig brauchst du:
300 g Weizenmehl (550er)
140 ml lauwarmes Wasser
15 g frische Hefe

4 EL Olivenol

4 Teeloffel Salz

So machst du den Teig fiir vier Personen:

1.

Gib vom Mehl vier Essloffel in eine Tasse, und stell sie
zur Seite. Schiitt das restliche Mehl in eine Schiissel.
Driick mit den Hinden eine Mulde in die Mitte.

. Fiill das lauwarme Wasser in einen Becher. Dann

zerbrockel die Hefe zwischen deinen Fingern, und lass
sie nach und nach in das Wasser fallen, damit sie sich
darin auflgst. Gie§ die Mischung in die Mehl-Mulde,
und fiig Ol und Salz dazu.

. Vermeng Mehl und Fliissigkeit mit den Fingern, und

knet alles etwa 5 Minuten lang gut durch, bis du einen
glatten Teig hast. Roll ihn zu einer Kugel.

. Leg ein sauberes Geschirrtuch iiber die Schiissel, und

lass den Hefeteig darunter etwa eine Stunde aufgehen.
Nicht druntergucken, sonst fillt der Teig wieder in
sich zusammen!

. Nach einer Stunde ist die Teigkugel viel grofier als

vorher. Stiub einen Essloffel Mehl aus der Tasse auf
den Teig, und knet ihn gut durch.

. Verteil Mehl auf deiner Arbeitsfliche, leg den Teig

darauf, und bestreu ihn mit dem restlichen Mehl.
Driick ihn mit einem Nudelholz erst etwas flach, und
roll ihn dann rechteckig aus, bis er nur noch so dick
ist wie dein kleiner Finger.

Fiir den Belag brauchst du:
10 Kirschtomaten

1 Paprika

5 Blitter Basilikum

5 Champignons

100 g Creme fraiche

4 Scheiben Kochschinken

150 g Bergkase

So werden daraus Pizzaschnecken:

1. Wasch Tomaten, Paprika und Basilikumblatter
ab. Schneid die Tomaten in vier Teile. Halbier die
Paprika, entfern Strunk und Kerne, und schneid sie in
diinne Streifen. Putz die Champignons mit Kiichen-
papier ab, und schneid sie in Scheiben.

2. Streich den Teig mit der Riickseite eines Loffels diinn
mit Créme fraiche ein. Rupf Stiicke aus dem Koch-
schinken, und verteil sie zusammen mit den Gemiise-
stiicken und dem Basilikum auf der Créme fraiche.

3. Klapp den unteren Rand der Pizza bis zur Mitte hoch.
Roll den Teig nun von unten nach oben auf.

4. Schneid mit einem scharfen Messer Scheiben von der
Pizzarolle ab, die etwa so breit sind wie zwei Finger.
Leg sie nebeneinander auf ein Backblech mit Back-
papier. Reib den Bergkése grob, und verteil ihn auf
den Pizzaschnecken.

5. Schieb das Blech auf die mittlere Schiene des Back-
ofens. Stell den Ofen auf 200 Grad Ober- und Unter-
hitze. Heiz den Ofen nicht vor, denn der Teig wird
luftiger, wenn die Temperatur langsam ansteigt. Nach
20 Minuten sind die Pizzaschnecken fertig.
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