Hefeschnecken - Pikante

Kategorien:  Geback, Pikant, Gemiise, Hefeteig
Zutaten fur: 1 Rezept

HEFETEI G
500 G anm Wi ssnehl; Hal bwei ss- oder
Ruchnehl
1 Teel . Sal z
30 G amm Hefe
300 m Mlch
60 Gramm Butter; fluessig,
Ausgekuehl t
FUELLUNG
1 Essl. Butter; evt. x 2
6 grof3. Zwi ebel n; hal biert
3 St angensel | eri est aengel
1 kl ein. Rote Peperoni; Rote Paprika
2 Knobl auchzehen; gepresst
3/4 Teel . Sal z
Pfeffer
Muskat
Papri ka
Anleitung:

Mehl und Sal z in einer Schuessel mschen. Hefe mt einem Teil der
M1l ch verruehren. Ausgekuehlte Butter mt der restlichen MIlch und
der verruehrten Hefe zum Mehl geben, von Hand oder mt der
Kuechenmaschi ne zu ei nem Teig verm schen, kneten, bis er glatt und
geschneidig ist. Teig zugedeckt bei Zi mrertenperatur um das Doppelte
auf gehen | assen.

Butter in eine Pfanne warm werden | assen. Das Cenuese in Streifen
schneiden (Sellerie und Peperoni etwas feiner als die Zwiebeln). D e
Knobl auchzehen mt dem Genuese unter \Wenden daenpfen, bis alles
etwas zusammengefallen ist. Die Fuellung wuerzen.

Den auf gegangenen Tei g auf wenig Mehl zu gl ei chnaessi gem Recht eck
von ca. 60x40 cm auswal | en. Fuel | ung darauf verteilen. Dabei auf der
ei nen Laengsseite 3 cm Rand frei |[assen. Dann von der anderen
Laengsseite her satt aufrollen. Die Rolle in 3-4 cm di cke Schei ben
schneiden. Diese in ein mt Backpapier belegtes Blech (ca 33x30x3
cm) legen, ca. 15 M nuten aufgehen | assen, so dass sich die

Tei gzwi schenr aeune zw schen den ei nzel nen Schnecken schli essen.

Ca. 45-50 M nuten auf der untersten Rille des auf 200G adC
vor gehei zt en Backof ens backen.

Di e Hef eschnecken schnmecken | auwar m am besten, z.B. zum Apero oder
als Beilage zu Gill aden.

Ti pps:
Die Hael fte des Mehl s durch Di nkel vol | mehl ersetzen.

Den ausgewal |ten Teig zuerst mt Senf bestreichen und/ oder mt
geri ebenem Kaese bestreuen.

Teigrolle zu einemKranz formen, auf dem Bl ech oder in einer



Hefeschnecken - Pikante

(Fortsetzung)

Ri ngf or m backen.

Vor dem Backen di e Schnecken nach Belieben nmt Kuemmel bestreuen.



