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Pizzaschnecken

- :
Foto: Franziska Heinrichs

Zutaten:

1 Rolle Blatterteig

1 Becher Creme fraiche

1 P Speckwdrfel

1 P geriebener Gouda

Salz und Pfeffer
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Vegetarische Fullung:

150 g Spinat

6 bis 7 mittelgroe Champignons

1 Zwiebel

1 P Fetakase

Zubereitung:

Den Blatterteig ausrollen und gleichmaBig mit Creme fraiche bestreichen. Anschliefend
die SpeckwdUrfel und den geriebenen Kase darauf verteilen und nach Belieben wirzen.
Dann den Blatterteig eng aufrollen und in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die
Schnecken auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und nach
Packungsanweisung des Blatterteigs goldbraun backen.

Fir die vegetarische Variante die Zwiebel und die Champignons in kleine Wirfel
schneiden. Beides in einer Pfanne anbraten, anschlieBend den Spinat hinzufigen und
alles bei hoher Hitze weiterbraten, bis die Champignons leicht gebraunt sind. Dann die
Créme fraiche unterriihren und die Masse vollstandig abkiihlen lassen.

Den Blatterteig ausrollen und die abgekuhlte Flllung gleichmaBig darauf verteilen.
AnschlieBend den Teig fest aufrollen und in etwa 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Die
Blatterteigschnecken auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit etwas
zerbroseltem Feta bestreuen und nach Packungsanweisung goldbraun backen.

Franziska Heinrichs
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