hini

7ucchini-Pesto-Blumenbrot

or- und zubereiten: ca. 50 Min.
iihl stellen: ca. 30 Min.
acken: ca. 35 Min.

80¢g
1EL
1
1

200¢g
2 Bund
% TL
wenig
50¢g
JEL

Speckwiirfeli
Olivendl
Schalotte, in Stiicken

Knoblauchzehe,
halbiert

Zucchini, in Stiicken
Basilikum

Salz

Pfeffer

geriebener Shrinz
Olivendl

ausgewallte Pizza-
teige (je ca. 28¢m )

Ei, verklopft
Zucchini, in Scheibchen

1 — Zucchini-Pesto: Speckwur-
feli ohne Fett knusprig braten,
herausnehmen, beiseite stellen.
Ol in derselben Pfanne warm
werden lassen. Schalotte, Knob-
lauch und Zucchini ca. 5 Min.
dampfen, etwas abkithlen. Basili-
kum, Salz und Pfeffer beigeben,
piirieren. Sbrinz daruntermischen,
Ol nach und nach darunterrithren.

2 — Einen Teig mit dem Back-
papier auf ein Blech legen. Die
Halfte des Pestos und die beiseite
gestellten Speckwiirfeli darauf
verteilen. Zweiten Teig daraufle-
gen, gut andriicken. Restliches
Pesto darauf verteilen, mit dem
dritten Teig bedecken, gut an-
driicken, ca. 30 Min. kiihl stellen.

3 — Teigbis ca. 2 cm zur Mitte

in 16 Stiicke einschneiden. Immer
zwei Teigstiicke nach aussen
drehen (Bild 1).

4 — Dieselben zwei Teigstiicke
nochmals zur Hilfte drehen (auf-
stellen). Die Enden unten zu-
sammendriicken und nach unten
ziehen (Bild 2), sodass eine Blu-
me entsteht. Mit wenig Ei bestrei-
chen. Zucchini in der Mitte zie-
gelartig darauflegen, ebenfalls mit
Ei bestreichen.

5 — Backen: ca. 35 Min. in der
unteren Hilfte des auf 200 Grad
vorgeheizten Ofens. Heraus-
nehmen, auf einem Gitter aus-
kiihlen.

Stiick (Ve): 465kcal, F 17¢g,Kh 61g, E14g




