Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Gedrehte Pizzastangen

Ein Rezept von Gedrehte Pizzastangen, am 23.04.2024

250¢g
1EL

6 EL

Fiir den Teig
Vollkorn-Weizenmehl

Krauter der Provence

Fiir die Fiillung
Tomatenmark

Salz

AuRerdem

Mehl zum Arbeiten

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Zutaten
2EL
2 TL
1EL
100 g
Rezeptinfos

Olivenol

Salz

Krauter der Provence

geriebener Gouda

PortionsgroRe Fir 12 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.
105 kcal, 4 gF,5gEW, 13 g KH

Zubereitung

Den Backofen auf 160° (Umluft) vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen.

Fur den Teig das Mehl mit Olivendl, 200 ml Wasser, Krautern der Provence und Salz in einer Schissel mit den Knethaken
des Handrlhrgerats verkneten.

Fir die Fullung das Tomatenmark mit den Krautern der Provence, 1 Prise Salz und dem Gouda in einer Schissel
verriihren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gedrehte-pizzastangen-98093

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck von 20 x 30 cm ausrollen. Die Fillung gleichmaRig darauf
verteilen. Den Teig in ca. 2 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen spiralférmig eindrehen, dabei aber nicht in die
Lange ziehen. Die Pizzastangen auf die Backbleche legen und libereinander im Ofen in 20 Min. knusprig backen.
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