Stromboli (gefullte Pizzarolle)
vom Zauberstein plus

Teig:
330 g Wasser

40 g Lievito Madre aus dem Kuhlschrank
(opitional kann auch weggelassen werden!)

5 g frische Hefe

300 g Weizenmehl (Typ 550 o. Pizzamehl 00)
200 g Hartweizenmehl

10 g Salz

10 g Olivendl

Sosse:

200 g stuckige Tomaten
20 g Tomatenmark

6 frische Basilikumblatter
1/2 Tl Salz

1/4 TI Pfeffer

1/4 TI Zucker

Belag:

1/2 rote Paprika in Stiicken
1/2 griine Paprika in Stiicken
1/2 gelbe Paprika in Stlicken
20 Scheiben diinne Salami
125 g Mozzarella in Stiicken
100 g geriebenen Kase

Zubereitung:

Wasser, LM und Hefe in den Mitxtopf geben 2 Min./Stufe 2. Mehl und Salz zugeben und 5
Min. Teigknetstufe.

Den Teig fur ca. 3 h gehen lassen oder besser uber Nacht abgedeckt in den Kihlschrank
stellen.

PizzasofRe zubereiten oder wenn es schnell gehen muss eine Dose stiickige Tomaten mit
Basilikum verwenden.

Paprika waschen und putzen und jeweils in kleine Wurfel schneiden. Den Mozzarella und
die Salami ebenfalls klein schneiden.

Nach der Ruhezeit den Teig aus der Schiissel nehmen und mit Hilfe des Teigrollers diinn
auf dem Zauberstein ausrollen (Teig Uber den Rand ziehen). Mittig mit Tomatensofie
bestreichen, dabei rundrum einen Rand stehen lassen. Die Paprika, Salami und den
Mozzarella auf die Sol3e legen. Mit der Microplane groben Reibe die Halfte des Kases auf
der Fllung verteilen. An beiden Langsseiten den Teig jetzt alle 2 cm vom Rand bis zur
Fillung einschneiden. Nun die Teigstreifen Uber die Fullung klappen und den restlichen
Kése auf die Oberflache reiben.

Nun nochmals gehen lassen bis der Backofen auf 230°C Ober-/Unterhitze aufgeheizt ist
und in 20-25 Minuten fertig backen (Sichtkontakt).

Verwendete Produkte: Zauberstein Plus, Teigroller, kleiner Streicher, Microplane grobe
Reibe, Kuchengitter, Packs an! Silikonhandschuhe
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