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o somerrr KNUSPrige Brotchen
zu heissen Grilladen!

Ofenfrische, knusprige Brotchen sind das i-Tiipfelchen eines tollen Grillabends. Mit dem Tiefkiihlteig
von «Pizza & Panini» konnen Sie jederzeit selber Brotchen backen. Und damit keine Langeweile
aufkommt, mischen oder belegen Sie den Teig vor dem Backen nach Belieben mit Kriutern, Oliven,

Tomaten, Kernen oder Kiise.

Tomaten-Brotkugelin

Aufgetaute Teigkugeln drit-
teln, von Hand rund ausziehen
(ca. 10 cm ). Je /2 TL Pesto
und 1 Cherrytomate in die
Mitte geben. Teigrander mit
Eiweiss bestreichen. Teigenden
tiber der Tomate gut zusam-
mendriicken. Mit dem «Ver-
schluss» nach unten auf ein
mit Backpapier belegtes Blech
setzen. Ca. 15 Minuten in der
Mitte des auf 200 °C vorge-
heizten Ofens backen. Heiss,
lauwarm oder kalt servieren.
Kurz vor dem Servieren mit
Olivendl bestreichen und mit
fein geschnittenem Basilikum
bestreuen.

Zitronenpfeffer-
Grissini

Aufgetaute Teigkugeln halbie-
ren, auf Mehl zu ca. 40 cm
langen Rollen formen. Holz-
spiesschen mit Olivenél be-
streichen. Teigrollen um die
Spiesse wickeln, auf ein mit
Backpapier belegtes Blech
legen. Mit Zitronenpfeffer
bestreuen. 10~15 Minuten in
der Mitte des auf 200 °C
vorgeheizten Ofens backen.
Lauwarm oder kalt servieren.

Tipp

Die Brotchen lassen sich
auch Uber dem offenen
Feuer (Grill) backen.

Je nach Temperatur (Glut)
muss die Backzeit ange-
passt werden.

Kapern-Fladenbrote

Aufgetaute Teigkugeln auf
Mehl zu ca. 15 cm grossen
Rondellen auswallen. Mit Zie-
genfrischkise bestreichen.
Dabei ringsum ca. 1 cm Rand
frei lassen. Gehackte Petersilie,
abgeriebene Zitronenschale,
Kapern, Salz und Pfeffer da-
ritber streuen. 10-15 Minuten
in der unteren Ofenhilfte des
auf 220 °C vorgeheizten Ofens
backen. Mit Olivenél betriu-
feln. Heiss oder lauwarm ser-
vieren.

Carpaccio-Fladen

Aufgetaute Teigkugeln auf
Mehl zu ca. 25 cm grossen
Rondellen auswallen. Mit sehr
fein geschnittenen Gemiisen,
z.B. griine Peperoni, Zucchet-
ti oder Kohlrabi, Oliven-
scheibchen und Tomaten-
wiirfelchen belegen. Fein
gehackten Oregano und ge-
riebenen Parmesan dariiber
streuen. Qlivenél dariiber
traufeln. Salzen und pfeffern.
Ca. 8 Minuten in der unteren
Hiilfte des auf 220 °C vorge-
heizten Ofens backen. Vor dem
Servieren in 4-5 cm breite
Streifen schneiden, aufrollen
und mit Zahnstochern
fixieren. Heiss servieren.

Auf vielseitigen Kundenwunsch wieder im Sortiment!

Neu verpackt und portioniert.

1 Teig — 3 Vorteile:
1. Jederzeit Teig fiir frische Britchen auf Vorrat.
2. Praktische Teigportionen, keine Reste.
3. Vielseitige Einsatzmoglichkeiten,
z.B. als Brotchen, Pizze oder Foccace.

PIZZA & PANINI -
6 Pizzateigkugeln*, tiefgekiihlt, 540 g, Fr. 3.70 Vi

*nur in grosseren Migros-Filialen erhdltlich.
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