Pizza - Rolle

Kategorien: Pizza
Zutaten fur: 8 Portionen

FULLUNG
1 kl ein. Zw ebe
1 Lauch Stange
100 Gramm Schi nken gekocht
1 Essl. Butter
140 Gramm Genuesenai s
100 Gramm Mungbohnen Kei m i nge
100 Gramm Cocktai |l t omat en
Sal z
Pfeffer
Curry
Soj asosse
TEI G UND SAUCE
125 Granm Quark
250 Gramm  Mehl
4 Essl. el
4 Essl. MIch
1 E
100 Gramm Nuesse gewuer zt
125 Gramm Emment al er gewuer zt
2 Essl. Texi cana Sal sa (Maggi)
Oregano
2 Essl. Tomat enmark

Kondensni | ch

Anleitung:

Das Rezept wurde vorgestellt mt der Fertig-Pizza-M schung von Dr.
Ce. Wirde aber von uns in Quark-Cel-Teig abgeaendert und di e Sauce
somt Auch "sel bsterfunden". Fuellung: Zw ebel abziehen und fein
wuer fel n. Lauch putzen, waschen und in Schei ben schnei den. CGekochten
Schi nken in kleine Wierfel schneiden. Butter zerlassen und die

Zut aten kurz anduensten, erkalten [assen. Genuesenai s und
Mungbohnenkei ml i nge gut abtropfen | assen. Cocktailtomaten waschen,
hal bieren. Die 3 Zutaten mit der erkalteten Masse vermengen. Mt
Sal z, Pfeffer, Curry und Soj asauce abschnecken. Teig und Sauce:
Quark, Mehl, QCel, MIch und das Ei gut verm schen und zu ei nem
Quadrat Ausrollen. Mt Tomatenmark und Texi cana bestreichen (2 cm
Rand Freilas- sen). Fuellung auf der Sauce verteilen. Mt 75 g
gewuer zt en Nuessen und 75 g Emmental er bestreuen. Teig etwa 2 cm
nach i nnen Ei nschl agen. Teig mt Fuellung aufrollen, auf ein mt
Backpapi er Bel egtes Backbl ech |l egen. Rolle mt Kondensmilch
bestreichen. Mt den Restlichen Nuessen und Emment al er bestreuen

Pro Stueck: 1416 KJ; Eiw :14.3 g Fett:16.2 g Kohlenhydr.: 31.0 g

Backzeit: 30 M nuten Tenperatur 200°C



