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Pizza-Schnecken



Pizza-Schnecken
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In diesen raffinierten Pizza-Schnecken steckt alles drin, was auf eine Pizza gehört. Auch idealer Fingerfood und Apérogebäck.

	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(4 Sterne / 18 Stimmen)
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Zutaten
Rezept für 11 Stück anzeigenRezept für 13 Stück anzeigen12 Stück




	Menge	Zutaten
	Backpapier
	2 ofengrosse Bleche
	Teig:
	250 
g	Zopfmehl
	¾ 
TL	Salz
	10 
g	Hefe, zerbröckelt
	1,5 
dl	Milchwasser (halb Milch, halb Wasser)
	1 
EL	Butter, flüssig
		(oder Fertig-Pizzateig)
	Füllung:
	1	Zwiebel, fein gehackt
		Butter zum Dünsten
	200 
g	Tomaten, gehäutet, entkernt, in Würfelchen oder Pelati
		Salz
		Pfeffer
	75 
g	Schweizer Mozzarella, geraffelt
	75 
g	geriebener Sbrinz AOP
	25 
g	Salami, gehackt
	½ 
EL	Basilikum, gehackt
	½ 
EL	Oregano, gehackt

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten40min

	Kochen / Backen45min

	Ruhezeit1h

	Auf dem Tisch in2h25min






Ansicht wechseln

	Teig: Mehl und Salz mischen, eine Mulde formen. Hefe in wenig Milchwasser auflösen, restliches Milchwasser sowie Butter hineingeben. Zu einem geschmeidigen Teig kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur aufs Doppelte aufgehen lassen.
	Füllung: Zwiebeln in Butter andünsten. Tomaten mitdünsten, würzen. Halb zugedeckt 30 Minuten köcheln. Die Flüssigkeit soll dabei ganz eingekocht werden. Füllung auskühlen lassen.
	Mozzarella, Sbrinz, Salami und Kräuter unter die Füllung mischen.
	Ofen auf 200°C Heissluft/Umluft vorheizen.
	Teig auf wenig Mehl zu einem Rechteck von 35x30 cm auswallen. Füllung bis zum Rand darauf verteilen. Von der langen Seite zu einer Rolle aufrollen. In 12 gleich dicke Scheiben schneiden. Mit genügend Abstand auf backpapierbelegte Bleche legen. 
	In der Ofenmitte oder übereinander im vorgeheizten Ofen 15-20 Minuten backen. Oder Bleche nacheinander im unteren Teil des auf 220°C (Ober-/Unterhitze) vorgeheizten Ofens 15-20 Minuten backen. 


Rahmig, rahmiger, Nidlechueche! 9 Rahmfladen-Facts zum Staunen & Geniessen




1 Stück enthält:
Energie: 611kJ / 146kcal, Fett: 6g, Kohlenhydrate: 16g, Eiweiss: 6g


Kleines Koch-Einmaleins

	Pizzateig vorbereiten?
Es gibt verschiedene Möglichkeiten, Pizzateig vorzubereiten:

Den Teig mit der Hälfte der Hefe her...

[image: Pizzateig vorbereiten?]



	Der Hefeteig geht nicht auf?
Der Hefeteig will einfach nicht aufgehen? Wir zeigen dir fünf Gründe, woran das liegen könnte:

T...

[image: Der Hefeteig geht nicht auf?]



	Hefe einfrieren und auftauen
Frische Hefewürfel lassen sich bis zu einem halben Jahr ohne Qualitätseinbussen gefroren lagern. W...

[image: Hefe einfrieren und auftauen]



	Backofen vorheizen?
Gewusst? Nicht bei jedem Gericht musst du den Backofen vorheizen, auch wenn es so im Rezept angegebe...

[image: Backofen vorheizen?]





Auch spannend für dich

	[image: Nur pur]


Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?


	[image: Austernpilze, Shiitake & Co]


Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
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Rhabarberwähe
	Aktiv35min
	Gesamt1h15min
	VegiVegetarisch
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Börek mit Spinat und Frischkäse
	Aktiv30min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch
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Pancakes mit Rhabarberkompott
	Aktiv30min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Linsen-Bolognese (vegetarische Bolognese)
	Aktiv20min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Bärlauch-Pizza
	Aktiv15min
	Gesamt1h28min
	VegiVegetarisch
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Mattar Paneer
	Aktiv25min
	Gesamt25min
	VegiVegetarisch








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte

[image: Was koche ich heute?]



	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte

[image: Neue Rezepte]
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
zur Website Milchproduzenten
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