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saisonkliche

Mozzarellazwirbel
Zubereitungszeit
25 Minuten
Nahrwerte
Pro Portion ca.
Kalorien: 60 kcal
1 Eiweiss: 1g
| Fett: 49
—F._. : Kohlenhydrate: 3g
BN (S fC £ Zutaten fur 30 Stick
P r’ﬁ“"'ﬂi {‘g}{u’w
R ' ' 20 g Fenchel
- f 1TL Limettensaft
30 g Rohschinken
- 2 Rosmarinzweige
2 Thymianzweige
Zubereitung 1 rechteckig ausgewallter Blatterteig a
1. Backofen auf 220 °C vorheizen. Fenchel fein hobeln. Mit 3209
Limettensaft mischen. Rohschinken in feine Streifen 1 EL  Pesto rosso
schneiden. Krduter fein hacken. Blatterteig entrollen und pfeffer
vierteln. Ein Rechteck mit Pesto bestreichen. Mit 1TL Kimmel
Rohschinken und Krautern bestreuen. Mit wenig Pfeffer Salz
wirzen. Auf ein anderes Rechteck Fenchel und Kiimmel _
verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Beide Rechtecke 409 geriebener Mozzarella
gleichmassig mit Mozzarella bestreuen. Mehl zum Auswallen

2. Mit den restlichen Teigrechtecken belegen und diese gut
andricken. Auf etwas Mehl so auswallen, dass die
Rechtecke doppelt so breit werden. Langs in ca. 8 mm
diinne Streifen schneiden. Teigstreifen unter leichtem Zug
in sich mehrmals drehen. Auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen. In der Ofenmitte ca. 10 Minuten backen.
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