KRAUTER-SCHNECKENNUDELN
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KOCHEN AUS LEIDENSCHAFT SEIT 1877
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ZUTATEN

Fir den Hefeteig:

500 g Dinkelmehl (Type 630)
1,5TL Salz

21 g frische Hefe

225 ml lauwarme Milch

1 TL Honig

100 g Creme fraiche

50 g weiche Butter

Mehl zum Ausrollen

Fir die Fillung:

1 Bund Schnittlauch

Je Y2 Bund Schnittlauch,
Basilikum, Dill, Blattpetersilie
100 ml Olivenol

Y% TL Salz

Schwarzer Pfeffer und

Koriandersamen aus der Miihle

etwas frisch geriebene
Muskatnuss

100 g Ziegenfrischkase

2 EL Milch

1 EL echter Balsamico Essig
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Fir ca. 12 Stick

ZUBEREITUNG

Fir den Teig Mehl und Salz in einer Schiissel mischen, eine Mulde
formen. Hefe in der lauwarmen Milch auflésen. Hefemilch mit Honig,
Créme fraiche und Butter in die Mulde geben. Alles zu einem glatten,
geschmeidigen Teig verkneten. Schiissel in den Backofen stellen.

Bei Garstufe 1: 60 Min. gehen lassen. Aus dem Ofen nehmen und die
Schiissel mit einem Kiichentuch abdecken.

Inzwischen alle Krauter klein schneiden. 6 EL Olivenél beigeben und
mit Salz, Pfeffer, Koriander und Muskatnuss wiirzen. Teig auf wenig
Mehl zu einem Rechteck von ca. 30 x 50 cm auswallen. Ziegenfrisch-
kase mit Milch und 3 des Krauterdls verriihren. Die Masse auf den Teig
streichen. Teig quer in 12 Streifen von ca. 4 cm schneiden, zu
Schnecken aufrollen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.

In den kalten Ofen auf Einschubhéhe 3 einschieben. 180 °C Circo-
Therm, Dampfzugabe gering einstellen. Schnecken bei aufsteigender
Hitze ca. 30 Minuten backen. Sie sollten goldbraun sein. Aus dem Ofen
nehmen. Restliches Olivendl mit dem Gbrigen Krauterdl und Balsamico
mischen, tiber die Schnecken traufeln.



