Deutschland
schmeckt!
Henglein macht’s leicht.

KOCHIDEEN FRISCH VOM BLECH

Backofen-Kiiche

Ob gerollt, gewickelt
oder gefaltet: 15 Rezepte
bringen neue Ideen auf
den Tisch.

Ganz einfach & lecker!



QUALITAT VON HENGLEIN

HENGLEIN legt be-
sonders viel Wert auf
die Qualitdt der ver-
wendeten Rohstoffe,
die schonend und
mit grofSter Sorgfalt
verarbeitet werden.

Deutschland
schmeckt!
Henglein macht’s leicht.

¢ im Nu und ohne Aufwand leckere,
abwechslungsreiche Gerichte zaubern

e konstant hohe Qualitdt und bester
Geschmack — wie selbstgemacht

Unser Frische-Sortiment bietet eine Vielzahl
wandlungsfahiger Produkte fiir unzahlige
Rezeptideen: frische Backteige, Teigwaren,
Kartoffel- und KloB-Spezialitdten sowie
Hefeknddel & siif’e HefekloBe.

SCHNELL & EINFACH ZUBEREITET -
IMMER EIN GENUSS!



INHALT

Seite REZEPT PRODUKT
04 Friihlingspizza Pizzateig ?? @ @
05 Cheese Burger Muffins Pizzateig ?? @
06 Zwergengesichter Pizzateig ?? @
07 Kasselerim Pizzateig  Pizzateig ?? @
08 Zander im Bldtterteig Bldtterteig ??? @
09 g%lgs(rztelgkuchen Bldgtterteig ? @
10 Spiegelei Tértchen Bldtterteig ? @'E @
11 Chili-Hack-Strudel Strudelteig ?? @
12 Spinat-Ricotta-Strudel Strudelteig ?? @ @
13 f;[i[cez‘tnische Friihlings- ~ Strudelteig ?? @ @
14 Kiistenflammkuchen  Flammkuchenteig ? C ,)
15 fzifﬁg,/;scher Flamm-  Flammkuchenteig ? @ @
16 /L(lllecb/:;g;ufllgméner Flammkuchenteig ? @ @
17 Spargel-Tortilla fsﬁ;;l;;tsccleen/t\%% ?? @ @

18 Knusprige Kartoffel-  Klofteig ,,Frdnkisch @\
pizza halb & halb*“ ? \eJ

Schwierigkeitsgrad: So viel Zeit muss sein: Vegetarisch:

im0 9

Einfach - Mittel - Raffiniert  Aktiv sein - Koch-/Backzeit
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PRO PORTION:
kfjkcal " 1508/360
Eiweig B
B onoconoconoc i
Kohlenhydrate: 26,99
B
Zubereitung: 30 Min.
+Backen: 15 - 20 Min.

ZUTATEN FUR
CA. 8 STUCKE

1 Pack. HENGLEIN
Frischer Pizzateig
(400 g)

100 g passierte
Tomaten oder unge-
wiirzte Pizzatomaten
(z. B. Konserve)

1 EL Tomatenmark

1 EL jtalienische
Krauter

Paprikapulver

500 g griiner Spargel
150 g frische
Champignons

6 hart gekochte Eier
200 g Kirschtomaten
2 Kugeln Mozzarella
(@125g)

80 g geriebener
Parmesan

1 Beet Kresse

Salz & frisch
gemabhlener Pfeffer

LEICHT & GEMUSEFRISCH

Pizzateig auf einem Backblech entrollen.
Tomaten und -mark sowie Krduter verrithren
und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wiirzen.

Spargel putzen, das untere Drittel schélen, den
Spargel in Stiicke schneiden und in Salzwasser
ca. 5 Min. vorgaren. Champignons putzen und
in Scheiben schneiden. Eier pellen und vierteln.
Tomaten waschen und halbieren.

Mozzarella abtropfen lassen, in Streifen schnei-
den und mit Parmesan vermischen. Pizzateig
mit der Tomatensof3e bestreichen, mit den
Zutaten belegen und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Kdsemischung liberstreuen und die
Pizza im vorgeheizten Backofen bei 220° C
(Gas Stufe 5, Umluft 200° C) ca. 15-20 Min.
goldbraun backen.

Kresse vom Beet schneiden, iberstreuen und
die Pizza servieren.



CHEESE BURGER MUFFINS

Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schnei-
den. Hackfleisch und Zwiebeln in erhitztem Ol
ca. 5 Minuten anbraten, mit Senf und Ketchup
verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken
und auskiihlen lassen.

Tomaten waschen und vierteln, Gurken grob
hacken. Pizzateig entrollen und in 12 Recht-
ecke schneiden (ca. 9 x 9 cm). Hackfleisch-
Mischung, Cheddar, Tomaten und Gurken
mittig auf den Teigstiicken verteilen und Teig
tiber der Fiillung zusammenfalten. Teigrander
gut zusammendriicken, sodass keine Offnung
mehr bleibt und mit der verschlossenen Seite
nach unten in gefettete Mulden eines Muffin-
blechs legen.

Muffins mit Milch bestreichen, mit Sesam
bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei
180 °C (Umluft: 160 °C) ca. 35 Minuten ba-
cken. Cheese-Burger-Muffins etwas abkiihlen
lassen, aus der Form l6sen und lauwarm,
nach Wunsch mit Burgersauce und Ketchup
servieren.

PRO STUCK:

kJ/kcal 917/220
Eiweip: . 1999
Fett: g
Kohlenhydrate: 16,8 g
okt - 5
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PRO PORTION:

Kk ii§i/é<§3
Eiweigs i
Felt: 1409
Kohlenhydrate: 28,09

+ Backen: 20 M/n

ZUTATEN FUR
6 STUCK

1 Pack. HENGLEIN
Frischer Pizzateig
(4009)

FUR DIE
TOMATENSOSBE:

1 kleine Zwiebel
1 TL Pflanzenol

200 g passierte
Tomaten

1 EL Tomatenmark
Zucker
Oregano, gerebelt

ca. 8o g geriebener
Kdse zum Bestreuen

Salz & frisch
gemabhlener Pfeffer

WAHLWEISE ZUM
BELEGEN:

2 kleine Karotten
(Méhren)

6 kleine Tomaten

12 kleine
Scheiben Salami

1griine
Paprikaschote

Oregano, gerebelt
Salz & Pfeffer

FUR KLEINE PIZZABACKER

Backofen auf 200° C (Gas Stufe 4, Umluft

180° C) vorheizen. Pizzateig entrollen, in sechs
Stiicke teilen, jeweils zu Kugeln formen, rund
ausrollen und mit dem Backpapier auf ein
Backblech legen.

Fur die Tomatensof3e Zwiebel abziehen, fein
wiirfeln und in erhitztem Ol andiinsten. Toma-
ten und Tomatenmark hinzufigen, kurz auf-
kochen, mit Salz, Pfeffer, Zucker und Oregano
abschmecken. Etwas abkiihlen lassen und auf
dem Pizzateig verteilen. Kdse darauf streuen.

Pizza-Gesichter ganz nach Lust und Laune
gestalten: z. B. zum Belegen Karotten schélen,
Kirschtomaten und Paprika waschen. Tomaten
und Salami fiir die Augen in Scheiben schnei-
den bzw. ausstechen. Die Karotten zweimal
halbieren und als Nase auflegen. Paprika-
schote waschen, in Streifen schneiden und als
Mund auflegen.

Alles mit Salz, Pfeffer und Oregano bestreu-
en und im Backofen ca. 20 Min. goldbraun
backen.
Tipp: Kirschtoma-
tenscheiben kbnnen
W ENE

Z. B. auch
durch Karotten-
oder Olivenscheiben
ersetzt werden.

06



o7 AUBEN KNUSPRIG - INNEN ZART

Backofen auf 200° C (Gas Stufe 4, Umluft
180° C) vorheizen. Kasseler trocken tupfen,
mit stiiem Senf bestreichen und mit Thymian
bestreuen. Sauerkraut abtropfen lassen und
gut ausdriicken. Pizzateig auf einem Back-
blech entrollen, erst mit Sauerkraut, anschlie-
Bend mit Kasseler belegen und zu einem
,,Pdckchen“ verschlie3en. Auf ein Backblech
legen und im Backofen ca. 40-50 Min. garen.
Falls der Teig zu dunkel wird, mit Alufolie
abdecken.

Fiir den Dip Apfelwein in einem kleinen Topf
erhitzen, klein gewiirfelte Apfel dazugeben,
ca. 5 Min. diinsten und abkiihlen lassen.
Saure Sahne untermischen, mit Salz, Pfeffer
und Majoran abschmecken und zu dem
Kasseler servieren.

@
@

ZUTATEN FUR
4-6 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
Frischer Pizzateig
(400 g)

400 g Kasseler

ohne Knochen

2 EL siifer Senf

1 TL Thymian gerebelt

1 kleine Dose
Sauerkraut (425 ml)

FUR DEN DIP:

2 sduerliche Apfel

(z. B. Boskop)

100 ml Apfelwein
(alternativ Apfelsaft)
1 Becher saure Sahne
(1509)

einige Bldttchen
Majoran

Salz & Pfeffer

PRO PORTION:

k//kcal: 1521/364
Eeig e
ot ibococuosoces e
Kohlenhydrate: 39,0 g
oo secitnts S

+ Garen: 40 - 50 Min.
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ZUTATEN FUR
4 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
Frischer Bldtterteig
(275 9)

4 Zandeffilets
(@1259)

2 EL Pflanzenol

1 Karotte (Méhre)
200 g Sellerie

1 kleine Stange Lauch
(Porree)

2 EL Butter

1 EL Mehl

250 ml Milch

2-3 EL Zitronensaft
1 Glas kleine Kapern
(209)

1 Eigelb

Salz & Pfeffer

RO,

Kkeal " 2404/574
Eiweif: 32,69
G 7289
Kohlenhydrate: 36,09
Komlenhydate:.. 39 5;0

+ Backen: 30 35 Mm

FISCH VERPACKT

Fischfilet waschen, trocken tupfen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in heiem Ol von
beiden Seiten anbraten. Karotte, Sellerie und
Lauch in feine Streifen schneiden und in
kochendem Wasser blanchieren.

Fiir die Sof3e Butter in einem Topf zerlassen,
Mehl darin anschwitzen, Milch angie3en und
aufkochen. Zitronensaft, abgetropfte Kapern
und Gemiisestreifen in die So3e geben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Blatterteig ausrollen und in vier gleich grof3e
Stiicke teilen.

Gemiise-SoBen-Mischung und Zander in

den Blatterteig einschlagen, die Rander der
Padckchen gut verschiefen, mit Eigelb bestrei-
chen und auf einem mit Backpapier ausgeleg-
ten Backblech im vorgeheizten Backofen ca.
30-35 Min. bei 180° C (Gas Stufe 3, Umluft
160° C) goldbraun backen.

Tipp: Leicht vari-
ieren ldsst sich das
Rezept mit anderen

Fischfilets, z. B.
Lachs. Ideale
Beilage ist ein

knackiger Salat.

08



09 SO SCHMECKT URLAUB

Hackfleisch in erhitztem Ol anbraten. Zwiebeln
wiirfeln, Knoblauch zerdriicken und beides
kurz mitbraten.

Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen
und fein wiirfeln. Oliven in Scheiben schnei-
den, beides mit Tomatenmark vermischen und
mit Salz und Pfeffer pikant abschmecken.

Hackfleischmischung auf dem Blatterteig
verteilen. Feta in Wiirfel schneiden, auf die
Hackfleischmasse geben, mit Oregano und
Thymian bestreuen. Im vorgeheizten Backofen
bei 180° C (Gas Stufe 3, Umluft 160° C) ca.

25 Min. backen.

Dazu passt ein frischer griiner Salat.

Tipp: Statt Bldtter-

teig eignet sich auch
Pizzateig perfekt.

©

ZUTATEN FUR
8 STUCKE

1 Pack. HENGLEIN
Frischer Bldtterteig
(275 9)

300 g gemischtes
Hackfleisch

1 EL Pflanzenol
2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe

100 g getrocknete
Tomaten in Ol

je 50 g schwarze und
griine Oliven (ohne
Stein)

2-3 EL Tomatenmark
200 g Feta

1 TL Oregano, gehackt
1 TL Thymianbldttchen
Salz & Pfeffer

PRO PORTION:

kj/kcal: 1427/341
Eeig 5
Bt e e
Kohlenhydrate: 16,0 g
oot onestt i3
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ZUTATEN FUR
6 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
Frischer Bldtterteig
(275 9)

6 Scheiben
Krduterkdse

1 Eigelb

1 EL Milch

6 Eier

1 Becher Schmand
(200 g)

2 EL gehackte Kréuter
(z. B. Petersilie,
Schnittlauch,
Basilikum)

1 TL siifjer Senf
Paprikapulver

1 Beet Kresse

Salz & frisch
gemabhlener Pfeffer

PRO PORTION:

HERZHAFT & KNUSPRIG

Blatterteig entrollen und sechs Quadrate (ca.

13 X 13 cm) ausschneiden. Quadrate auf ein mit
dem Backpapier belegtes Backblech setzen und
die Rander jeweils zweimal nach innen umklap-
pen. Eigelb und Milch verquirlen und die Rander
damit bestreichen. Je eine Scheibe Krauterkdse
in die Mitte legen, im vorgeheizten Backofen
bei 200 °C (Gas: Stufe 4, Umluft ca. 180 °C) ca.

8 Minuten vorbacken. Anschliefiend die Mitte
jeweils vorsichtig wieder flach driicken.

Eier aufschlagen, jeweils eins vorsichtig in die
Mitte der ,,Kdstchen“ geben und weitere ca. 10
Minuten backen. Schmand, Krduter und Senf
verriihren, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wiirzen.

Kresse vom Beet schneiden. Tértchen mit Kres-
se garnieren und mit Schmand servieren.

10



CHILI-HACK-STRUDEL

Paprika- und Chilischote in kleine Wiirfel
schneiden. Zwiebeln fein wiirfeln und Knob-
lauch zerdriicken. Hackfleisch in 2 EL erhitztem
Ol anbraten, Paprikaschote, Zwiebel und Knob-
lauch dazugeben und andiinsten. Chilischote,
Krdauter und Tomatenmark untermischen.

Hackfleischmischung mit Salz, Pfeffer, Pap-
rikapulver und Kreuzkiimmel abschmecken.
Jeweils 100 ml Milch und Ol vermischen,

den Teig entrollen, die Blatter einzeln damit
bestreichen, aufeinanderlegen und die Hack-
fleischmischung darauf verteilen. Den Teig
eng aufrollen, dabei die Rander nach innen
einschlagen und den Strudel auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech legen.

Den Strudel mit der restlichen Milch-Ol-
Mischung bestreichen und im vorgeheizten
Backofen bei 200° C (Gas Stufe 4, Umluft
180° C) ca. 25-30 Min. backen.

Strudel in Stiicke schneiden und mit einer
Tomatensof3e und Salat servieren.

Tipp: Der Strudel PRO PORTION:

wir noch saftiger, k//kcal: 2650/633

wenn Sie in die Eiweif3: 28,4 g

Milch-Gl-Mischung Fett: 30,39

100 g Naturjoghurt, Kohlenhydrate: 58,3 g

1 Ei und Salz BE: 4,5
riihren.

+ Backen: 25 - 30 Min.
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ZUTATEN FUR
4 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
Frischer Strudelteig
(300 g)

400 g TK-Blattspinat
30 g getrocknete, in
Ol eingelegte Tomaten

1 Becher Ricotta
(250 g), alternativ:
Créme fraiche

je 1 Schalotte und
Knoblauchzehe

2 EL Olivenol

2 EL Mehl

100 ml Milch

100 ml Pflanzendl
einige Zitronen-

thymianbldttchen
(alternativ: Thymian)

Salz & frisch
gemabhlener Pfeffer

PRO PORTION:

AUCH LECKER ZUM BRUNCH

Spinat auftauen lassen. Schalotte und Knob-
lauch fein wiirfeln und in Ol andiinsten. Spinat
zufiigen und mit diinsten. Mehl tiberstduben.
Tomaten in kleine Wiirfel schneiden, mit Ricot-
ta und Thymian unter den Spinat mischen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Jeweils 100 ml Milch und Ol vermischen, den
Strudelteig entrollen, die Blatter einzeln damit
bestreichen, aufeinanderlegen und die Spinat-
mischung darauf verteilen. Teig aufrollen,
dabei die Rénder nach innen einschlagen und
den Strudel auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen.

Den Strudel mit der restlichen Milch-Ol-Mi-
schung bestreichen, im vorgeheizten Backofen
bei 200° C (Gas Stufe 4, Umluft 180° C) ca.

30 Min. backen, in Stiicke schneiden und z. B.
mit Karottengemiise servieren.

Tipp: Der Strudel
wir noch saftiger,
wenn Sie in die
Milch-0I-Mischung

100 g Naturjoghurt,
1 Ei und Salz
rithren.

12
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ASIATISCHE
FRUHLINGSROLLEN

Frithlingszwiebeln in feine Ringe, Karotten in
diinne Stifte schneiden, Sprossen verlesen
und alles in erhitztem Ol diinsten.

Cashewkerne zugeben und das Gemise mit
Salz, Pfeffer, Ingwer und Chilipulver abschme-
cken. Jeweils 100 ml Milch und Ol vermischen,
den Strudelteig entrollen, die Blatter einzeln
damit bestreichen, aufeinanderlegen, in

4 Stiicke schneiden und die Mischung darauf
verteilen. Teigstiicke aufrollen, dabei die
Rander einschlagen und die Réllchen auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

Réllchen mit der restlichen Milch-Ol-Mischung
bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei
200° C (Gas Stufe 4, Umluft 180° C) ca. 20-

25 Min. goldbraun backen. Mit Sojasof3e und
sti3-saurer Sof3e zum Dippen servieren.

Tipp: Die Friihlings-
rollen werden beson-
ders knusprig, wenn

diese ca. 5 Minuten in
heiRem Fett ausgeba-
cken werden.

ZUTATEN FUR
4 PORTIONEN

1 Pack. HENGLEIN
Frischer Strudelteig
(3009)

1 Bund Friihlings-
zwiebeln

4 Karotten (Mdéhren)
200 g frische
Sojasprossen (ersatz-
weise aus dem Glas)

50 g gehackte
Cashewkerne

2 EL Pflanzendl zum
Anbraten

Ingwer, gemahlen,
Chilipulver (mild)

100 ml Milch

100 ml Pflanzendl
Salz & frisch
gemabhlener Pfeffer
ZUM DIPPEN:

Je ca. 100 ml Soja- und
stif3-saure Sofse

PRO PORTION:

k//kcal: 2113/505
Ereig e
b iSocamococes 5
Kohlenhydrate: 71,6 g
et -

+ Backen: 20 - 25 Min.



) SCHMECKT NICHT NUR SEEMANNERN 14
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ZUTATEN FUR
CA. 4 STUCKE
1 Pack. HENGLEIN Den Flammkuchenteig mit dem Backpapier auf
Frischer Flamm-  einem Backblech entrollen. Schmand und Dill
kuchenteig (280 g) verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf

1 Becher Schmand = dem Teig verstreichen.
(200 9)
1 EL fein gehackter Dill Die Krabben trocken tupfen. Lauch in feine

1 Pack. kiichenfertige Ringe schneiden und mit den Krabben auf der
’ Krabben  Creme verteilen,

"(K[Jh[regal, 1259) it Kase bestreuen und im vorgeheizten Back-
1dunne Stange Lauch  ofen bei 220° C (Gas Stufe 5, Umluft 200° C)

(Porree) ca. 15-20 Min. backen.
100 g geriebener Kdse
Salz & frisch Den Flammkuchen in Stiicke schneiden und

gemahlener Pfeffer servieren.

Tipp: Der Flamm-
kuchen schmeckt
noch wiirziger, wenn

Sie statt der Krabben
PROPORTION ....... Réucherlachs ver-
k//kCG[ ........... 1 7 21/411 wenden
Eiweif: 19,19 ’
Bogp 20,4 g
Kohlenhydrate: 32,29

Zubereitung: 15 Min.

+ Backen: 15 - 20 Min.



GRIECHISCHER
FLAMMKUCHEN

Den Flammkuchenteig mit dem Backpapier
auf einem Backblech entrollen. Créme fraiche
mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf dem Teig
verstreichen.

Tomaten waschen und in Scheiben schneiden.

Feta zerbroseln oder in kleine Wiirfel schnei-
den. Peperoni und Oliven abtropfen lassen,
Oliven in Scheiben schneiden.

Tomaten, Peperoni, Oliven und Feta auf der
Creme verteilen, mit Oregano bestreuen und
den Flammkuchen im vorgeheizten Backofen
bei 220° C (Gas Stufe 5, Umluft 200° C)

ca. 15-20 Minuten backen. Den Flammkuchen
in Stiicke schneiden und servieren.

Tipp: Wenn Sie es
gerne scharf mogen,

verwenden Sie
scharfe Peperoni zum
Belegen.

A 1

PRO PORTION:

k//kcal: 1880/449
Eiweif: 1479
fett: ......2689
Kohlenhydrate: 32,3 g
e bl Se

+ Backen: 15 - 20 Min.
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ZUTATEN FUR
CA. 8 STUCKE

1 Pack. HENGLEIN
Frischer Flamm-
kuchenteig (280 g)
1 Becher Schmand
(200 g)

3 sdiuerliche Apfel
(z. B. Boskop,
Cox Orange)

etwas Zimt, gemahlen
2 EL brauner Zucker
4 EL Mandelbldttchen

PRO PORTION:

kikcal 958/229
Eiweif: 479
Fett: 11,49
Kohlenhydrate: 25,6 g
pomentudate:. 2509

+ Backen: 15 - 20 Min.

LIEBLINGS-FLAMM-
KUCHEN FUR KINDER

Den Teig mit dem Backpapier auf einem
Backblech entrollen. Schmand auf dem Teig
verstreichen.

Apfel in Spalten schneiden und auf dem
Schmand verteilen.

Apfel mit Zimt bestduben, mit Zucker und
Mandeln bestreuen und den Flammkuchen
im vorgeheizten Backofen bei 220° C (Gas
Stufe 5, Umluft 200° C) ca. 15-20 Min. backen.
Den Flammkuchen in Stiicke schneiden und
servieren.

Tipp: Der Flamm-
kuchen schmeckt
auch mit anderen

Friichten sehr gut.
Servieren Sie den
Flammkuchen noch
warm mit Vanilleeis.




17 AUCH FEIN FUR GASTE

Spargel waschen, das untere Drittel schélen
und in Stiicke schneiden. Tomaten waschen
und halbieren. Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und in Ringe schneiden. Chilischote
halbieren, Kerne entfernen, Schote waschen
und in feine Ringe schneiden.

Olin einer groBen backofengeeigneten
Pfanne (mdglichst beschichtet) erhitzen,
Reibekuchenteig mit Gemise in die Pfan-

ne geben und anbraten. Milch mit Eiern
verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen, angieen und etwas stocken lassen,
dabei umriihren und glatt streichen.

Kdse uberstreuen und Tortilla im vorgeheizten
Backofen bei 180° C (Gas Stufe 3, Umluft
160° C) ca. 45 Min. backen.

J I @

ZUTATEN FUR
4 PORTIONEN

1 Eimer HENGLEIN
Reibekuchenteig
»Rheinische Art“
(1.000 g)

750 g griiner Spargel
250 g Kirschtomaten
2 Friihlingszwiebeln
1 rote Chilischote

2 EL Pflanzendél

100 ml Milch

4 Eier

Muskat, gemahlen

60 g geriebener Kdse
(z. B. Bergkdse)

Salz & Pfeffer

PRO PORTION:

ki/kcal: 1714/410
Eeig B
ot ibococuosoces P
Kohlenhydrate: 46,0 g
oo secetatn S

Zubereitung: 25 Min.
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ZUTATEN FUR
CA. 8 STUCKE

1 Pack. HENGLEIN
Klofteig ,,Frankisch
halb & halb“ (750 g)

1-2 EL Olivenol

250 g Kirschtomaten
einige Zweige
Oregano

2 Pack. Mozzarella
(@1259)

100 g Friihstiicksspeck
(Scheiben)

200 g stiickige
Tomaten
Knoblauchpulver

Salz & frisch
gemabhlener Pfeffer

PRO PORTION:

Zubereitung: 25 Min.

+ Backen: 35 Min.

SCHMECKT GROSB & KLEIN

Ein tiefes Backblech mit Olivendl einfetten.
Den Klofteig gleichméafiig auf dem Backblech
verteilen im vorgeheizten Backofen bei 200° C
(Gas Stufe 4, Umluft 180° C) ca. 15 Min. vor-
backen.

Tomaten waschen und halbieren. Oregano
waschen, trocken tupfen und Blattchen ab-
zupfen. Mozzarella abtropfen lassen und

in diinne Scheiben schneiden. Speck in einer
beschichteten Pfanne knusprig braten.
Stiickige Tomaten mit Knoblauchpulver, Salz
und Pfeffer wiirzen.

Den vorgebackenen Kloteig aus dem Ofen
nehmen, mit den stiickigen Tomaten bestrei-
chen, mit Kirschtomaten, Speck und Mozza-
rella belegen, frischen Oregano liberstreuen
und weitere ca. 20 Min. im Backofen backen.
Nach Wunsch mit Oregano garniert servieren.

Tipp: Wenn Sie es
gerne vegetarisch
mdgen, ersetzen Sie

den Friihstlicksspeck
durch Oliven oder
Peperoni.

18



QUALITAT VON HENGLEIN

QU ALI TAT & Fiir unsere Produkte verwenden
0 wir ausschlieflich Eier aus
REGIONALITAT Bodenhaltung sowie Kartoffeln
aus deutschem Anbau.

,Qualitat, Leidenschaft und
Innovationskraft — das sind die
Grundsatze, an denen wir uns
jeden Tag orientieren.

Wir arbeiten hart daran, jeden
Tag ein bisschen besser zu
werden. Denn nur durch hochste
Standards, beste Qualitdt und
Verantwortungsbewusstsein ist
es gelungen, ein erfolgreiches
Familienunternehmen aufzu-
bauen.

Dank des Engagements meiner
Mitarbeiter steht der Name
HENGLEIN flir Geschmack — wie
selbstgemacht. Und das wird
auch so bleiben. Darauf bin ich
stolz.“

Y

Norbert Henglein

Lebensmittel
Zeitung

HENGLEIN IST TOP!

In den Kategorien ,,Teigwaren
gekihlt”, ,Frischteige gekiihlt”
und ,,Kartoffelprodukte/Knddel
gekiihlt” wurde HENGLEIN als
eine der erfolgreichsten Marken
pramiert.



Unter www.henglein.de
kdnnen Sie weitere
Rezepthefte kostenlos bestel-

len oder downloaden.

Was gibt es heute?J

——
Oder einfach
den QR-Code
scannen:

hmein

Hier finden Sie mehr
Rezepte und Videos:

INSTAGRAM
mein_henglein

INTERNET
www.henglein.de

©
englein

Mit den frischen Produkten von HENGLEIN zaubern

Sie im Handumdrehen

leckere und abwechslungs-

reiche Gerichte auf den Tisch, die der ganzen

Familie schmecken.

Wir liefern die passenden Rezepte fiir jeden Tag

und jede Gelegenheit,

z. B. raffinierte Pfannen-

gerichte, kreative Aufldufe & Gratins, regionale
Spezialitdten sowie siiBe & herzhafte Backideen.

Hans Henglein & Sohn GmbH

Beerbachstrafie 19

91183 Abenberg/Wassermungenau

Deutschland

Telefon: +49 (0) 9873/18-700

Egal ob KloBteig,
Eierspdtzle, Schupf-
nudeln, Pizza- oder
Blatterteig — unsere
Produkte stehen fiir
besten Geschmack
und hochste Qualitat.

An den drei Stand-
orten in Bayern,
Sachsen-Anhalt und
Nordrhein-Westfalen
produzieren unsere
rund 1.200 Mitar-
beiter mit groBter
Sorgfalt und viel
Engagement frische
Lebensmittel fiir Sie.

Als eine der erfolg-
reichsten Marken
wurde HENGLEIN
bereits vielfach
ausgezeichnet!

www.mpact.de
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