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FUR 6 SCHIFFCHEN

1 rechteckiger Pizzateig (aus dem Kuhlregal)
2 Zwiebeln

3 Stangel Petersilie

> Camembert

150 g Speck

1 TL Planzendl

1 Eigelb, verquirlt

ZUBEREITUNG

« Den Backofen auf 210°C (Ober- und Unterhitze)
vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den
Teig in sechs Rechtecke schneiden. Die Zwiebeln schdlen
und wurfeln. Die Petersilie hacken, Camembert und
Speck separat in Warfel schneiden.

« Das Ol in einer Antihaft-Pfanne erhitzen und die Zwiebeln



darin 5 Minuten anbrdunen.

Den GroRteil des Specks jeweils an die beiden langen
Seiten der Rechtecke legen. Die Seiten so weit einrollen,
dass der Speck umwickelt ist. Die Enden der
entstandenen Rollen mit zwei Fingern zu Schiffchen
zusammendrucken und auf das vorbereitete Backblech
legen.

Die Schiffchen mit gebratenen Zwiebeln, Camembert-
und den ubrigen Speckwdurfeln flllen. Die Teigoberfldche
mit dem Eigelb bestreichen und die Schiffchen

20 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.

Aus dem Ofen nehmen und mit der Petersilie bestreut
heil3 servieren.
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VORBEREITEN: 10 MIN. | BACKEN: 20 MIN.

FUR 6 PERSONEN

1 Knoblauchzehe

900 g geschdlte ganze Tomaten aus der Dose
6 Stangel Petersilie

Salz und Pfeffer

1 Pizzateig (aus dem Kuhlregal)

4 Scheiben Mozzarella

1 Eigelb, verquirlt

ZUBEREITUNG

« Den Backofen auf 210°C (Ober- und Unterhitze)
vorheizen. Den Knoblauch schdlen und hacken,
Tomaten abtropfen und Petersilie hacken.

« Eine Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und die Tomaten
mit Petersilie und Knoblauch darin erhitzen, bis die
FlGssigkeit verdampft ist. Abschmecken und



beiseitestellen.

Den Pizzateig ausrollen und mithilfe einer kleinen
Schussel vier Teigkreise ausstechen. Je eine Hdalfte jeder
Scheibe drei- bis viermal einritzen. Die intakte Halfte mit
der Tomatenmischung belegen, dabei zum Rand 1 cm
aussparen. Mit einer Mozzarellascheibe belegen und
den Teig zusammenklappen. Die Rander gut
zusammendrucken.

Mit dem Eigelb bestreichen und 20 Minuten im
vorgeheizten Ofen backen.






