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Rezept
Strudelbrotchen aus Pizzateig

Ein Rezept von Strudelbrétchen aus Pizzateig, am 28.06.2026

Zutaten
150 g Pilze (z. B. Champignons, Austernpilze, 2EL Ol
Steinpilze) 1 weile Zwiebel
50ml WeiRwein 1EL Senf(nach Belieben mittelscharf oder scharf)
Salz Pfeffer
100g Schmand 1Pck. Pizzateig
Rezeptinfos

Portionsgrofe Fiir 12 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.
130 kcal, 6 gF,3 g EW, 15 gKH

Zubereitung

Ein Backblech in den Backofen (2. Schiene von unten) schieben und den Ofen auf 180° (Ober-/ Unterhitze) vorheizen.

Die Pilze putzen, bei Bedarf mit einem Tuch abreiben. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Das Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Pilze darin bei starker Hitze rundum kraftig anbraten. Die Hitze reduzieren, die Zwiebel zu den Pilzen
geben und alles 2 Min. weitergaren. Mit dem WeiBwein abléschen und den Senf einriihren. Die Hitze wieder erhdhen und
die Flussigkeit vollstandig einkdcheln lassen. Die Pilzmasse mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Schmand cremig rithren
und kréaftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Pizzateig entrollen, vorsichtig vom Backpapier l6sen und wieder darauflegen. Den Teig mit dem Schmand
bestreichen, dabei rundherum einen schmalen Rand lassen, und die Pilzmasse darauf verteilen. Die Teigplatte von einer
langen Seite her 3-4-mal Gbereinanderklappen, zum Rollen ist er zu weich.

Die gefiillte Teigplatte in zwolf gleich breite Streifen schneiden, die wie flache Strudelstiicke aussehen, und diese auf
dem Backpapier verteilen. Die Strudelbrétchen mit dem Backpapier auf das heiRe Blech ziehen, dieses dafiir am besten
kurz aus dem Ofen nehmen. Die Brotchen in ca. 30 Min. goldbraun backen. Warm genief3en oder auf einem Kuchengitter
auskihlen lassen.
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