GEFULLTE LECKEREIEN, DIE DAS HERZ BEGEHREN

POGACA BROTCHEN

toft

Einfach zum Snacken, kostlich flir die ganze Familie: Die Pogaca Brétchen von @
sallyswelt bieten dir eine Variation an Geschmackerlebnissen, die Gro3 und Klein
gliicklich machen. Mit Kése, Sucuk und Paprika gefiillt schmecken sie frisch aus dem
Ofen herzhaft lecker!

ZUTATEN

Hefeteig Pizzafiillung
»21g|—|efe(fr|sch) »1oog|<ashkava|[<ase .....................................
»2E|_2ucker »1oogsucuk ..................................................
»zoogwasser »5ogPapnka(rot) ...........................................
»2E|We|B »2Peperon| .....................................................
»2009M||ch »]TLoregano .................................................
»2T|_5a]z ..............................................................................................................................
» 800 g Mehl Zum Bestreichen und Befiillen ...
» 200 0 P ARG

» 2 EL Sonnenblumendl

Kisefiillung = 50 g S esam ...................................................
»2oogH|rtenkase(6o%) »5095chwarzkumme| ......................................
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ZUBEREITUNG:

01.

02.

03.

04.

05.

Hefeteig: Verrithre die Hefe mit dem Zucker und Wasser in einer Rihrschiissel. Fiige die
restlichen Zutaten hinzu und knete daraus in etwa 10 Minuten einen geschmeidigen Hefeteig.
Forme den Teig zu einer Kugel, bespriihe ihn mit etwas Backtrennspray und lasse ihn abgedeckt
fiir etwa 1 Stunde aufgehen.

Tipp: Lasse den Teig in der Kenwood Cooking Chef bei 34°C fiir 45 Minuten oder bei Garstufe im
Ofen (Wasserdampf 34°C) fur 30 Minuten aufgehen - so sparst du Garzeit, der Teig geht
wunderbar auf und trocknet dabei an der Oberflache nicht aus.

Pizzafiillung: Schneide den Kése, die Sucuk, Paprika und Peperoni in feine Wiirfel und verriihre
sie mit dem Oregano.

Kasefiillung: Zerkleinere den Hirtenkdse grob mit den Handen, hacke die Petersilie und hebe sie
unter den Kése.

Brotchen fiillen: Nimm den Teig aus der Schiissel und teile ihn in gleichgroBe Portionen. Forme
jedes Teigstiick zu einer Kugel und 6ffne sie zu einem Kreis mit etwa 10 cm Durchmesser. Gib
nun mit einem mittleren Teigportionierer eine Fiillung in die Mitte und verschlieBe die Kugel von
auBen nach innen.

Lege sie mit der Naht nach unten auf ein mit Backfolie belegtes Lochblech und fiille die Halfte
der restlichen Brotchen mit der Pizzaflillung und die andere Halfte mit der Kasefiillung. Du
kannst etwa 12 Brotchen auf ein Blech legen.

Tipp: Nutze zum Einteilen am besten einen Kucheneinteiler, bei 24 Brotchen kannst du ihn damit
in 12 Stiicke teilen und dann diese nochmals halbieren.
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ZUBEREITUNG:

06. Bestreichen und Bestreuen: Verriihre Eigelb und Sonnenblumendl miteinander und streiche die
Brotchen damit ein. Streue Sesam und Schwarzkiimmel darliber und stelle das erste Blech in den
kalten Ofen.

07. Heize den Ofen dann auf 185 °C O/U vor und backe die Pogaca fiir etwa 25 Minuten. Decke
weitere Bleche ab und lass sie bei Raumtemperatur aufgehen. Nimm die Brotchen aus dem Ofen
und lass sie mit einem sauberen Geschirrtuch bedeckt kurz abkiihlen. Backe das zweite Blech
anschlieBend fiir etwa 20 Minuten.

GUTEN APPETIT!
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