Lutaten fiv 6 Portionen

Pizzateig:
11g frische Germ
1 TL Kristallzucker
125ml lauwarmes Wasser
200g glattes Mehl
1 Prise Salz

1 TL Olivenol



Fiillung 1

50g feine Ziege” (Ziegenfrischkase)

3 Stk. Pomodori Secchi

1 TL getrockneter Basilikum
Salz

Pfeffer

Fiillung 2

50g feine Ziege” (Ziegenfrischkase)

2 EL Peppersweet Chutney

Salz

Pfeffer

Fiir die Fertigstellung:
1Ei
1 EL Milch

Kalamata Oliven ohne Stein

Lubereitung
Pizzateig:

Lauwarmes Wasser in eine Schissel fiillen. Den Kristallzucker hineingeben und verriihren. Die Germ
zerbroseln und im lauwarmen Wasser unter Rilhren auflésen. AnschlieRend fiir ca. 5 Minuten ruhen
lassen. In dieser Zeit sollen sich kleine Blaschen bilden. Mehl, Salz und Olivendl hinzugeben und alle
Zutaten zu einem Teig verkneten. Den Teig mit Mehl bestauben und mit einem Geschirrtuch
zugedeckt an einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen.



Fiillung 1:

Die Pomodori Secchi gut abtropfen lassen und anschliefend in kleine Stiicke schneiden. Mit dem
Ziegenfrischkase verriihren und den getrockneten Basilikum hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiillung 2:

Den Ziegenfrischkdse mit dem Chutney verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fertigstellung:

Das Backrohr auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den
Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 3mm dich auswalken. 6 grof3e Stiicke mit einem grol3en,
Ei-formigen Keksausstecher (ca. 10cm Lange) ausstechen. In die Mitte der Teigstlicke jeweils 3-4 TL
Fiillung geben. AnschlieRend aus dem restlichen Teig weitere 6 Stlicke ausstechen, diese auf die mit

Fiillung belegten Teigstiicke legen und seitlich gut andriicken.

Aus dem Ubrig gebliebenen Teig insgesamt 24 Stlick, ca. 4 cm lange, ovale Stiicke ausschneiden oder
mit einem Keksausstecher ausstechen. Jeweils 2 Stiick links und rechts am oberen Ende der
eiformigen Teigstlicke mit Hilfe von Wasser als ,,Ohren” anbringen.

Den restlichen Teig in kleine, ca. 0,5 cm groRe Kugeln formen und diese im unteren Drittel der
Teigstlicke als Nase (mit Hilfe von Wasser) auf den eiférmigen Teigstiicken anbringen. Leicht
andriicken.

Die Ubrig gebliebenen Teigkugeln mittig am oberen Ende der groRen Teigstiicke anbringen.

Mit dem Messerriicken mittig der Lange nach in die ,,Ohren” driicken und am unteren Ende des
eiformigen Teigstlickes den Mund eindriicken indem man mittig ca. 3 cm hoch mit dem
Messerriicken eine Furche in den Teig driickt und am oberen Ende der Furche noch einmal quer eine
Furche in den Teig driickt.

Das Ei mit der Milch verquirlen. Jedes Schaf mit der Ei-Milch-Mischung bepinseln. Die pikant geftllten
Schéafchen fir ca. 15 Minuten backen. Nach dem Backen aus dem Backrohr nehmen und auskiihlen
lassen. Die Kalamata Oliven ohne Stein halbieren, und mit etwas Ziegenfrischkase als Augen
anbringen.



Zubereitungszeit: 45 Minuten
Gehzeit Teig: 45 Minuten

Schwierigkeitsgrad: mittel
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