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Hallo meine Lieben,
es ist Sankt Martin, ich habe Hefeteig übrig, also könnte ich doch Brezeln
backen. Heute habe ich eine herzhafte Variante aus Pizzateig für euch. Dies
ist eine schöne Alternative zur herkömmlichen süßen Brezel. 

Zutaten für 6 Brezeln:

Hefe – Teig für ein Blech 
150 g Feta
1 Handvoll Kräuter
4 getrocknete Tomaten
Sesam 

Zubereitung:

Als erstes den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kräuter und Tomaten klein
schneiden, Feta mit einer Gabel zerdrücken. Alles miteinander vermengen. Den
fertigen Teig ausrollen und in etwa 5 cm breite Streifen schneiden. Im
mittleren Bereich die Käsefüllung auf den Teig geben und zu einer Wurst
rollen. Die Rollen zu einer Brezel formen, mit Wasser bestreichen und für
etwa 20 -25 Minuten in den Ofen schieben. Wie ich das gemacht habe, könnt ihr
auf meinem YouTube – Kanal sehen. 

Tipps: Von erfahrenen Bäckerinnen habe ich gelernt, dass man Hefeteig auch
gern einfrieren kann. So hätte man für überraschenden Besuch immer etwas in
Reserve. Wer keine Brezeln backen möchte, kann daraus auch Pizzabrötchen oder
Schnecken formen. 

Dieses Rezept könnten euch auch interessieren: Spinat-Lachs-Omelette.

 
Viel Spaß beim Nachbacken. Wenn ihr die Brezeln ausprobiert, schreibt mir in
die Kommentare, wie sie euch gelungen sind.

 
Ich freue mich über eure Beiträge.
Eure Karin

https://rezepte.knorr-fit.de/gefuellte-brezeln/
https://rezepte.knorr-fit.de/mediterrane-pizza/
https://rezepte.knorr-fit.de/spinat-lachs-omelett/

