Zutaten

1 Rolle
80g

40 ¢

100 g

125 g

400 ml
4

1 Handvoll

1EL

anx flr 4 Personen
Fiillung:
Pizzateig
Schinken
Salami
kleine Jungzwiebel

&= Rupp Feinster Streich mit Cheddar
Mozzarella

Oregano getrocknet + ein bisschen fir
die Garnitur

etwas Olivendl zum Bestreichen
Tomatensauce:

gehackte Tomaten (Dose)
Knoblauchzehen

Basilikum

Salz, Pfeffer, Zucker

Olivenol

S'BESCHTE ECK VOM KAS

Pizza Balls mit Cheddar

35 Minuten easy cheesy

Zubereitung

Zubereitung Tomatensauce: Den Knoblauch
schalen und fein hacken. In Olivendl bei mittlerer
Hitze kurz anschwitzen. Basilikum grob hacken und
zugeben. Mit den gehackten Tomaten aufgieBen
und ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzig ab-
schmecken und abkuhlen lassen.

Zubereitung Pizza Balls: Fir die Fille die Salami,
den Schinken, den Mozzarella und die Jungzwiebel
im Cutter grob wirfelig hacken. Mit Rupp Feinster
Streich Cheddar und Oregano vermischen. Ca. 3/4
der Tomatensauce zugeben und die Fille nochmal
wirzig abschmecken (Sauce soll nicht zu flissig
sein).

Den Pizzateig zu einer Rolle formen und in gleich
grofe Stlcke teilen. Ihr bekommt ca. 18 Stiick
raus. Jedes Stiick zu einer Kugel formen und kreis-
rund mit einem Durchmesser von ca. 10 -12 cm
ausrollen.

Ca. 1,5 EL Fiille auf jeden Kreis in die Mitte setzen.
Dann zu Kugeln formen und den Teig gut andrii-
cken (sonst lauft die Fille aus). Das gelingt am
besten indem ihr den auReren Rand uber der Fiille
zusammenklappt, so als wirdet ihr ein Sackchen
binden. Gut festdriicken und den oberen Teil des
Sackchens mit der Schere abschneiden. Mit der
zugedriickten Seite auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech setzen. Mit dem Olivendl bepinseln und
etwas Oregano bestreuen.
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° Im vorgeheizten Backofen bei 200° C HeiRluft auf
der 2. Schiene von unten ca. 12 — 15 Minuten
backen.

a TIPP:

¢ Die Pizza Balls missen gut verschlossen sein,
damit die Fllle beim Backen nicht auslauft.
Das gelingt am besten indem ihr den auBeren
Rand uber der Fille zusammenklappt, so als
wardet ihr ein Sackchen binden. Gut festdri-
cken und den oberen Teil des Sackchens mit
der Schere abschneiden — ansonsten habt ihr
einen Teigklumpen im Inneren des Ballchens,
der nicht ganz durchbackt und auch nicht gut
schmeckt.

¢ Die Ballchen mit der zugedriickten Seite nach
unten auf ein Backblech setzen.

e Die Reste konnt ihr nochmal verkneten und
ausrollen und fur weitere Ballchen verwenden.

Wir wiinschen Guten Appetit!
mehr Rezepte unter www.rupp.at/rezepte Seite 2/2



