Bärlauchschnecken

[bookmark: _Hlk120791247][image: ]Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
[bookmark: _GoBack]Wartezeit: 1 Stunde 15 Minuten
Backzeit: ca. 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nährwerte pro Stück ca. 
Fett		6 g
Kohlenhydrate	37 g
Eiweiß		6 g
Brennwert	229 kcal / 965 kJ

Zutaten für ca. 16 Stück
Hefeteig:
25 g Butaris Butterschmalz
1 TL Zucker
2 TL Salz
400 ml Buttermilch
800 g Mehl
2 Pck. Trockenhefe

Füllung:
50 g Butaris Butterschmalz
50 g Bärlauch
50 g Feta


Zubereitung:
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Schritt 1/3
Für den Teig Butaris Butterschmalz schmelzen. Zusammen mit Zucker, Salz und Buttermilch vermengen. Mehl und Trockenhefe dazugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten. Für eine Stunde zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen. Danach den Teig erneut durchkneten und in zwei Teile teilen. Auf einer bemehlten Arbeitsfläche die beiden Teighälften möglichst rechteckig (ca. 40x25 cm) ausrollen.
Schritt 2/3
Für die Füllung Butaris Butterschmalz schmelzen. Bärlauch waschen, trocknen und fein hacken. Butaris Butterschmalz und Bärlauch vermengen und auf einer Teighälfte verteilen. Feta zerbröseln und ebenfalls darauf verteilen. Mit der zweiten Teighälfte bedecken, etwas andrücken und mit einem Messer von der kurzen Teigseite ca. 30 cm dicke Streifen abschneiden. Die Streifen zu einem „Twist“ in sich verdrehen und auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech zu Schnecken aufrollen. 15 Minuten gehen lassen.
Schritt 3/3
Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und die Schnecken auf mittlerer Schiene für ca. 20 Minuten goldbraun backen.










Hinweis für die Redaktion:
Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz (Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.

Bei Rückfragen melden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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