Pizzaschnecken

(reicht fir etwa 30 Schnecken)

Zutaten:

350 g Pizzamehl

180 g lauwarmes Wasser
1/2 Wirfel Hefe

25 g Ol

1 TL Salz

1 Prise Zucker

1-2 TL Pizzagewdlrz

Hinweis:
Ich verwende fur eine Mahlzeit nur die Halfte des Teiges - der Rest wandert bis zu 10

Tage in den Kihlschrank und wird dann zu Pizza oder Flammkuchen wenn s mal
schnell gehen muss.

Zubereitung:
Aus den angegebenen Zutaten einen Hefeteig herstellen und etwas ruhen lassen.

Bitte den Ofen schon mal vorheizen:
230°C auf Ober-/Unterhitze - der Rost ist wie immer soweit unten wie moglich

Die Teigunterlage mit dem Streufix etwas mehlen. Darauf dann mit dem Teigroller die Halfte
des Pizzateiges auf die gewlinschte GroBe ausrollen. Bitte achtet darauf, dass man den Teig
noch aufrollen muss - daher nicht zu diinn auswellen.

Auf dem ausgerollten Teig TomatensoBe und Kase verteilen. Am Besten reibt ihr den Kase mit
der groben Microplane direkt auf die SoBe. Nach Belieben kénnt ihr nun auch etwas kleinge-
schnittenen Schinken oder Salami, Thunfisch, Peperoni oder Oliven darauf verteilen. Doch auch
hier sollte es nicht zu viel werden - sonst fallt das aufrollen danach umso schwerer!

Nachdem ich die Pizzaschnecken schon oft gebacken habe ist mir diesmal die Idee gekommen,
oben und unten noch etwas "Rand" frei zu lassen - so kleben die Schnecken am Ende besser
zusammen und es lauft nicht so viel Flllung aus.

Dann den Teig mit Hilfe der Teigunterlage aufrollen und mit Hilfe des Nylonmessers in ca. 12-
16 gleiche Teile schneiden.

Diese habe ich dann dann auf die Stoneware gesetzt, daneben ein paar gewlrzte und gedlte
Kartoffelspalten (bitte kleine Kartoffel wahlen - sonst werden sie in der Zeit nicht fertig) - und
ab in den Ofen flr ca. 17-20 Minuten.

In der Zwischenzeit noch einen Salat herrichten - und fertig ist ein schnelles Sommerabendge-
richt :-)

Viel SpaB3 beim nachkochen!
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