SNACKS & PARTYHITS

ZUTATEN
FUR 12 BAGELS

TEIG

500 g Mehl

300 ml Wasser

Y2 Wiirfel frische Hefe
(ca. 20 Gramm)

1 TL Zucker

1TL Salz

Mehl fiir die Arbeitsplatte

DEKORATION

1 Packung Heinrichsthaler
Gouda Reibekase

200 g passierte Tomaten

1 Packung Salami-Scheiben
oder Mini-Salamis

Frische Krauter wie Rosma-
rin, Oregano, Thymian,
Basilikum

Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

ca. 80 min

PIZZA-
BAGELS

mit Heinrichsthaler

Gouda

ZUBEREITUNG

TEIG

Zu dem lauwarmen Wasser in ein hohes Gefald den Zucker
geben und die Hefe hinein broseln. Alles mit einer Gabel
oder Schneebesen verriihren bis sich alles gut aufgelost
hat. Das Gefald an einer warmen Stelle ruhen lassen, damit
die Hefe ihre Wirkung entfalten kann.

In der Zeit alle anderen Zutaten fiir den Teig abmessen und
bereithalten. Nun die Hefe zugeben und alles zu einem
homogenen Teig kneten. Der Teig sollte sich leicht von der
Wand der Schiissel ablésen.

Die Arbeitsflache leicht mit Mehl bestauben und den Teig
mit dem Nudelholz ca. 1 cm dick ausrollen. Nun bekommen
die Bagels ihre Form: ein groRes Wasserglas nutzen und die
ersten Bagels ausstechen. Mit einem kleinen Schnapsglas
nun in der Mitte ein Loch ausstanzen. Den lbrigen Teig
erneut zusammenkneten und neu ausrollen. Nun erneut
weitere Bagels formen und zum Schluss alle auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech platzieren.

Das Blech mit einem Kiichentuch abdecken und alles an
einem warmen Ort ca. 45 min ruhen lassen (die Bagels soll-
ten sich deutlich vergréRern).

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/kochen-snacken/
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In der Zeit, in welcher die Bagels ruhen, kann das Topping
der Bagels vorbereitet werden. Dazu die 200 g passierten
Tomaten, kleingehackten Krauter sowie eine gute Prise
Salz & Pfeffer in eine Schiissel geben & glatt rihren.

Wenn die Ruhezeit der Bagel beendet ist, den Ofen auf
200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die vorbereitete Tomatensofle nun groRzligig mit einem
Pinsel auf die Bagels streichen und danach die Sala-
mi-Scheiben (halbiert) bzw. Mini-Salami-Scheibchen plat-
zieren. Zum guten Schluss kommt das Beste: der Reibeka-
se. Diesen gut verteilt GUber die Bagels streuen.

Alternativ konnt ihr natirlich jede andere Zutat wie Schin-
ken oder Chorizo als Topping nutzen.

Das Blech mit den Bagels nun fiir ca. 15 min in den Ofen
geben und goldbraun backen. Sobald diese aus dem Ofen
sind, konnen sie direkt verzehrt werden — natirlich mit
héchstem Genuss!

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/kochen-snacken/



