Pikant geﬁillte Calzoni

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Jausenrezepte  Saison: Ganzjahrig

10 Stuck

Zutaten

ZZOML ............. |auwarm eswas Ser ...........................................
20G ................ F”SChenGer m ................................................
m_ .................. ZUCker ........................................................
200 G .............. Dmke, Ode r Wewen vo”kor nmeh, ..........................
180G ............... Dmkel Ode r Welzen meh | g,att ............................
8G .................. Salz ............................................................
3OM|_ .............. Ohven o| ......................................................

..........................................................................................

Zubereitung

1. Lauwarmes Wasser in die Riihrschissel geben,
Germ und Zucker dazugeben und verrihren.
2. Dann das Mehl und die restlichen Zutaten dazugeben

und zu einem glatten Teig verkneten.

3. Zugedeckt, an einem warmen Ort, circa 1 Stunde gehen lassen.
4. Fur die Fille alle Zutaten vermischen.

5. Den Teig in 10 gleichgrofe Stiicke teilen, zu Kugeln schleifen.
6. Jede Kugel auf der bemehlten Arbeitsflache zu einer runden Flade ausrollen.

7. Einen EL Fille draufsetzen, den Teig zusammenklappen
und den Rand mit einer Gabel zusammendricken.

8. Calzoni mit Abstand auf das Blech setzen, mit Wasser besprihen und evt. mit Sesam bestreuen.

9. Im vorgeheizten Ofen bei 200° circa 20 - 25 Minuten knusprig backen.
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