Pizzastangen mit griinem Spargel und Bacon

Von Sibylle Hansen, www.einfachkochenundbacken.de, beraterin-hansen@web.de

Zutaten den Teig:

100g Wasser

20g Hefe

1 Prise Zucker

210g Weizenmehl (550er) oder Dinkelmehl (630er)
1TL Salz

1,5 EL Olivenal

Zutaten fiir die Fiillung:

griiner Spargel
Frihstiicksbacon

Parmesan (ca. 80g)
Krdutersalz oder Pizzagewiirz
2ELOI

Zubereitung:

Wasser, Hefe und Zucker in den Mixtopf geben und 2 Min./ 37* Grad/ Stufe 2 auflosen.
Mehl, Salz und Olivendl hinzufiigen und 4 Min./ Teigknetstufe vermengen.

In einer Tasse Ol mit Krdutersalz oder Pizzagewiirz mischen und etwas ziehen lassen.
Parmesan mit der feinen Microplane Reibe hobeln.
Spargel waschen und unteren Enden abschneiden.

Eine kleine Portion Teig diinn in einen rechteckigen Streifen ausrollen, mit dem Gewiirzol
einpinseln, etwas Parmesan aufstreuen, eine Spargelstange auflegen und den Pizzateig
anschliefend um den Spargel legen. Den Teig dann von auBen mit einer Scheibe Friihstiicksbacon
umwickeln.

Backofen auf 240* Grad Ober- Unterhitze vorheizen.

Stangen auf den Zauberstein/Ofenzauber legen und nach Sichtkontakt backen, bis der Bacon
schon knusprig ist.

Tipp: Die Stangen kann man gut zum Knabbern servieren, oder zu einem Salat. Ich habe noch
einen Dipp aus saurer Sahne, frisch gehacktem Bdrlauch und Krdutersalz dazu gemacht.

‘ il Sibylle Hansen
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