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utaten fur 24 Stuck

100 g weiche Butter.
100 g Zucker, Vanille -
zucker, 2 Fier, 125 g Mehl,
12 gestr. TL Backpulver.
Kuvertire, 2t kleine
Waffelbecher
mit Kokdogl.c:sur,
jSChokoUnsen, Deko

~Streusel/{F
Arbeitsgerc‘jte
Ruhrschussel, Elektro-
4 rihrer mijt Quirlen, Back—
\"q’} blech, Spritzbeutel mit
“ % Tulle, Essloffel, Topf, .
| mehrere Schalchen
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Zutaten fur Personen

300g Mehl. 1/2 Packehen Hefe._ i

2 EL Olivenol, 200 ml warmes L i
Wasser, 12 Tl_.r Sclz;c e

00 q passierte lomd en. L |

1520g ?_:Jepriebener Mozzarella, | ™

Salz, Oregano.

Zucchini, Paprika, Tomaten, j=

! Oliven, Salami '

E{ Arbeitsgerate

ckpapier, Schusseln,

i MesEZr,%lzs, Backhandschuh,

Lisffel, Brett
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zugeben und den Teig zu einer glatten Kugel kne-
ten. 30 Min. an einem warmen Ort gehen lassen.

Mehl und Hefe mit OL und Salz vermischen. Wasser ' Kugeln formen, platt drucken und auf

e

ein Blech mit Backpapier legen. Passierte

Tomaten und Gewiirze darauf verteilen.
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Aus Wurst, @E-mUse und Oliven lustige
Gesichter legen.

Mit Mozzarella bestreuen und
bei 180° backen.

(o

Rezept: Elisabeth Ebetth




