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Handbrot mit Schinken und

Pilze

Zeit gesamt Zubereitungszeit

A5min A5min

[utaten

flir 4 Portionen

Zwiebeln, gelb 1St
Champignons, braun 250 g
0l 1EL
Schinkenwiirfel 150 g
Salz

Pfeffer, schwarz gemahlen

Pizzateig mit Tomatensauce 1 St.

Gouda, gerieben 200 ¢
Creme fraiche 150 g
Schnittlauch, frisch 20¢g

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, mittlere Pfanne, Backblech mit Backpapier, Kiichenpapier

1. Ofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Zwiebel halbieren, schalen und wiirfeln.
Pilze ggf. mit Kiichenkrepp saubern und in Scheiben schneiden.

2. In einer Pfanne 01 auf hoher Stufe erhitzen und Zwiebeln mit Pilze ca. 3 Min.
anbraten. Katenschinken zugeben und nochmals ca. 3 Min. braten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Pilze leicht abkiihlen lassen und in einer Schiissel mit dem Kase vermengen.

3. Pizzateig mit Backpapier abrollen und mit einem Nudelholz etwas ausrollen,
Tomatensauce anderweitig verwenden. Pilz-Schinken-Mischung in der Mitte langs auf
dem Pizzateig verteilen, sodass 1/3 vom Teig in der Mitte belegt ist. Dabei auch an den
kurzen Enden ca. 5 cm Teig frei lassen.

4. Kurze Enden auf die Fiillung klappen. AnschlieBend die lang, unbelgeten Teigrander
uber die Fullung legen, sodass der Teig tberlappt und die Fiillung bedeckt ist. Teig leicht
festdriicken und Teigrolle vorsichtig wenden, sodass die naht unten ist.

5. Gefiillte Teigrolle mit einem Kochloffelstiel in einem Abstand von ca. 8 cm eindriicken,
sodass 4 Handbrotstiicke entstehen. Teig jeweils an der Oberflache bis zur Fiillung leicht
einschneiden. Handbrote im Ofen ca. 30 Min. backen.

6. Schnittlauch waschen, trockenschiitteln und in feine Rollchen schneiden. In einer
Schiissel Créme fraiche mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch untermengen.


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/517492/handbrot-mit-schinken-und-pilze-246106.jpg

7. Handbrot mit Schinken und Pilzen aus dem Ofen nehmen. An den Einkerbungen in 4
Teile trennen und mit einem Klecks Créme fraiche servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 651 keal
Kohlenhydrate Ng
EiweiB 33¢g
Ballaststoffe 2g

Fette 33g



