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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für d�s Brot:

140 g Univers�lmehl

120 g N�turjoghurt

0.5 TL B�ckpulver

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für die Füllung:

50 g Getrocknete Tom�ten

20 g Frisches B�silikum

70 g Geriebener K�se n�ch

Belieben

40 g Frischk�se

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

0.5 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 EL  Pizz�

Gewürzzubereitung

Gefülltes Pf�nnenbrot

35—45 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt werden die getrockneten Tom�ten für mindestens 15

Minuten in einer Schüssel mit heißem W�sser eingeweicht. In der

Zwischenzeit d�s B�silikum w�schen und fein schneiden.

2 Nun können �lle Zut�ten für d�s Pf�nnenbrot in einer Schüssel mitein�nder

verrührt werden. D�nn mit den H�nden zu einem gl�tten Teig verkneten.

Sollte der Teig zu trocken sein k�nn noch etw�s Joghurt hinzugegeben

werden.

3 Anschließend den Teig zu einer Kugel formen und in vier gleich große

Portionen �ufteilen. Etw�s Mehl �uf die Küchen�rbeitsfl�che streuen und

die kleinen Portionen zu Kugeln rollen. D�nn mit Frischh�ltefolie �bdecken

und ruhen l�ssen.

4 Jetzt die eingeweichten Tom�ten �us dem W�sser heben und fein h�cken.

Die Tom�ten werden d�nn in einer Schüssel mit Frischk�se, geriebenem

K�se, B�silikum, Knobl�uchpulver und Pizz�gewürz vermengt. Je n�ch

Geschm�ck noch mit S�lz und Pfe�er �bschmecken. Mit einer G�bel

zerdrücken d�mit die perfekte Konsistenz für die Füllung des

Pf�nnenbrotes entsteht.

5 Im n�chsten Schritt werden die Teigkugeln mit den H�ndfl�chen zu etw� 10

cm großen Scheiben fl�ch gedrückt. Aufp�ssen, d�ss die Teiglinge nicht zu

dünn sind. Nun 1-1,5 EL der Füllung in der Mitte jeder Teigscheibe

pl�tzieren. Die Teigr�nder über die Füllung f�lten und zum verschließen

zus�mmendrücken.

6 Etw�s Pfl�nzenöl in einer größeren Pf�nne gut erhitzen und die

Pf�nnenbrote hinzugeben. Für fünf Minuten pro Seite gut br�ten bis sie

eine goldbr�une F�rbe h�ben.


