IN FO M Dl .
Pizzaschnecken mit Thunfisch

Lutaten fir12 stick

............................................

Teig:
(O 300 g Dinkelvollkornmehl
O 2 TL Backpulver

(O 1 Prise Salz

(O 100 m1 Milch (1,5% Fett)
O12s g Magerquark

O 100 ml Sonnenblumenol

SoBe:
O % Dose stiickige Tomaten O Kiichenwerkzeuge ©Igit somin
(ca. 200g) (inkl. 20 min Backzeit)

(O 1TL getr. italienische Kriuter

. (O Schiissel (O Handriihrgerit mit
(O 1Prise Zucker O Messbecherod Knethaken
essbecher oder

(O % TL Jodsalz mit Fluorid Kiichenwaage QO Kiichenreibe

) . ..
O v TL Paprikapulver edelsiif} O Kiichenmesser O Nudelholz
O etwas Pfeffer

(O Schneidebretter O Loffel
Belag:

(O Backblech mit Backpapier
(O 1 Dose Thunfisch in O1
(O v2Dose Mais

O 1 Zwiebel

(150 g Edamer
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IN FOr M v-lg N
e
J ehenpurt
Pizzaschnecken mit Thunfisch
Lubereitung fir12 stick

Ters:
o Mehl mit Backpulver in einer Schiissel mischen.
Alle weiteren Zutaten des Teiges hinzugeben und mit

dem Handriihrgerit zu einem glatten Teig (nicht zu
lange) kneten, abdecken und 10 Minuten ruhen lassen.

e Es kann beim Schneiden
des Teiges helfen,
das Kiichenmesser etwas
9 Wihrenddessen die Zutaten fiir die Sofe miteinander nass zu machen.
vermischen.

e Aufderdem den Thunfisch und den Mais abtropfen lassen,
die Zwiebel schilen und in diinne Ringe schneiden sowie
den Kise fein reiben.

o Den Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze (Umluft: 180°C,
Gas: Stufe 4) vorheizen.

e Arbeitsflache mit Mehl bestiuben und Teig darauf
rechteckig ausrollen.

e Den Teig mit der Sof}e bestreichen und die weiteren
Belige gleichmifig darauf verteilen.

0 Teig von der langen Seite her aufrollen und in gleich-
mifig fingerdicke Scheiben schneiden. o o

9 Die Schnecken auf einem mit Backpapier ausgelegtem
Backblech mit Abstand zueinander verteilen und etwa
20 Minuten goldbraun backen.
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