Pizzaschnecken aus dem Dutch
Oven

Diese Fingerfood Pizzarollen finde ich ja hervorragend fur Partys, FulSball- oder
allgemein Fernsehabende, aber auch fur Kinderfeste eignen sie sich absolut. Mit
einem feinen und selbstgemachten Dip wird der Genuss sogar noch grofSer!

Zutaten:

= 500 g Mehl

= 1 TL Salz

= 250 ml Wasser

= etwas Olivenol

= 1 Wurfel frische Hefe

» 1 Dose gehackte Tomaten

= Parmesan

= geriebenen Kase

» Gewurze und Belag nach Wahl (hier Salami, Rostzwiebeln, Pulled Pork
Reste)

Zubereitung:

1. Zuerst wird der Pizzateig gemacht. Dafur zerbrosle ich die Hefe und gebe
sie in lauwarmes Wasser. Dort 10se ich sie unter ruhren auf. Jetzt werden
das Mehl, das Salz, Ol und das Hefewasser in einer Schiissel verknetet.
Hierbei sollte man sich schon ungefahr 10 Minuten Zeit lassen, damit der
Teig spater schon fluffig wird. Nun wird der Teig abgedeckt und an einem
warmen Ort fur etwa 3 Stunden gehen gelassen.

2. Fur die Sauce vermische ich die Dose gestuckelte Tomaten, Parmesan,
Salz, Pfeffer und Pizzagewirz miteinander.

3. Nach drei Stunden geht es dann ans Ausrollen. Den Teig teile ich in zwei
Halften. Diese Halften rolle ich jeweils auf einer bemehlten Arbeitsflache
zu einem Rechteck aus.

4. Das erste Rechteck belege ich mit Tomatensauce, Pulled Pork,
Rostzwiebeln und einem guten Klecks BBQ-Sauce.
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5. Das zweite Rechteck wir eine normal Salamipizza. Dafur bestreiche ich
den Teig ebenfalls mit Tomatensauce und verteile darauf die Salami und
ebenfalls Rostzwiebeln.

6. Nun bestreue ich beide Pizzen noch grofszugig mit geriebenem Kase.

7. Im nachsten Schritt rolle ich nun die Rechtecke der Lange nach auf und
schneide diese dann in etwa 5 cm breite Rollen. Diese Rollen lege ich nun
mit einer Schnittflache nach unten in den mit Backpapier ausgelegten
Dutch Oven und bestreue alles nochmals mit Kase.

8. Nun ist die Zeit gekommen, den Anzundkamin zu zunden. Ich gluhe 30
Briketts vor, von denen 10 unter den Dutch Oven (so komme ich auf etwa
230°C im 10” Dutch Oven) kommen und der Rest auf den Deckel. Ich
mochte hierbei mehr Oberhitze, damit nichts am Boden anbrennt.

9. Nach 45 Minuten sind dann die Pizzaschnecken fertig und konnen
genossen werden.

Viel Spals beim Nachmachen und guten Appetit.



