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ALNATURA

Smnvet! fir Mensch umd Erde

Zutaten Fir 4 Portionen ZU bereitu ng 40 min + 4 h 30 min Gehzeit + 35-40 min Backzeit

1. Hefe in Wasser auflésen. Mehl, 50 ml Olivendl und 1,5 TL Salz dazugeben und mit den

« Y2 Wiirfel Alnatura Hefe frisch Knethaken des Handriihrgerats 5 min zu einem glatten Teig verarbeiten. Diesen zu einer
300 ml lauwarmes Wasser Kugel formen und abgedeckt bei Raumtemperatur 4 h gehen lassen.

+ 525 g Alnatura Weizenmehl Type 2. Inzwischen Suppengriin waschen, putzen, Lauch klein schneiden, Sellerie und Méhre
405 + etwas fir die Arbeitsflache wirfeln. Alles in den Blitzhacker geben und fein zerkleinern.

- 80 ml Alnatura Natives Olivenol 3. In einer beschichteten Pfanne 30 ml Olivendl erhitzen und Suppengriin darin 3 min
extra + etwas fir die Form anbraten. Tomatenmark und italienische Krauter dazugeben und 1 min weiterrdsten,
+2,5TL Alnatura Meersalz dann vom Herd nehmen und abkdihlen lassen.

- 1 Bund Suppengriin 4. Gemise mit Hackfleisch und der Halfte des Mozzarellas mischen und mit 1 TL Salz und
- 3 gehdufte EL Alnatura Tomaten-  dem Pfeffer kraftig abschmecken.

mark 5. Teigkugel auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache mit einem Nudelholz rechteckig

- 1 EL Alnatura Italienische Krauter ~ auf BackblechgréBe ausrollen, dann langs halbieren. Jeweils die Halfte der Hack-
getrocknet fleisch-Gem{ise-Masse langs darauf verteilen, dabei zu den Randern je 4 cm Platz lassen.
- 500 g Rinderhackfleisch Eine Langsseite Uber das Fleisch schlagen, dann die andere Langsseite dariiberlegen

- 150 g Alnatura Mozzarella gerie- und festdriicken, sodass eine Rolle entsteht, die an den Enden offen ist.

ben 6. Eine Springform mit etwas Ol ausstreichen. Die Teigrollen in 6-7 cm dicke Stiicke

- TL Alnatura Schwarzer Pfeffer schneiden, mit der Schnittfliche nach unten mit etwas Abstand in die Springform setzen
gemahlen und 30 min abgedeckt gehen lassen.

+ 5 Stangel Basilikum 7. Den Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den restlichen Kase tber die Teig-

rollen verteilen und in 35-40 min im Ofen (Mitte) goldbraun backen. In der Zwischenzeit
Basilikum waschen, trocken schiitteln und Blattchen abzupfen und liber das fertige
Zupfbrot streuen.
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