
PPiizzzzaabbrrööttcchheenn  ––  sscchhnneellll  uunndd  eeiinnffaacchh
Knusprige Pizzabrötchen mit einem herzhaften Belag. Schnell aus dem Backofen

gezaubert. Der Snack schmeckt Deiner Familie und Deinen Gästen.

10 Min. 10 Min. 20 Min.

ZZUUTTAATTEENN

EERRGGIIBBTT  IINNSSGGEESSAAMMTT  88  PPIIZZZZAABBRRÖÖTTCCHHEENN

AANNLLEEIITTUUNNGG

Vorbereitungszeit Zubereitungszeit Gesamtzeit

4 frische Weizenbrötchen vom Bäcker alternativ Brötchen nach Wahl

150 g Sahne (mind. 32% Fett)
100 g gekochter Schinken
100 g Salami alternativ Cabanossi oder Chorizo (scharf!)

100 g Gouda jung, gerieben alternativ z.B. Mozzarella, Emmentaler

100 g frische Champignons
100 g rote Paprika ca. 1 halbe Schote

40 g Parmesankäse
1 Dose Mais (kleine Dose!) Abtropfgewicht 140 g

2 TL italienische Kräuter getrocknet

Salz und Pfe�er

�. Deinen Backofen kannst Du auf 118800  °°CC  UUmmlluufftt  vorheizen. 

�. Die 4 WWeeiizzeennbbrrööttcchheenn schneidest Du auf und legst sie auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech.

�. 100 g KKoocchhsscchhiinnkkeenn und 100 g SSaallaammii schneidest Du in kleine Stücke, reibst 100 g GGoouuddaa  und 40 g

PPaarrmmeessaann fein, putzt die 100 g frischen CChhaammppiiggnnoonnss und schneidest sie in kleine Würfel. Die 100 g
rroottee  PPaapprriikkaa  wäschst und entkernst sie und schneidest sie in kleine Stücke. Die kleine Dose MMaaiiss

gießt Du ab und lässt sie abtropfen.

34 Bewertungen
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�. Jetzt gibst Du aallllee  ZZuuttaatteenn für den Pizzabrötchen Belag in eine SScchhüüsssseell  sowie 2 TL iittaalliieenniisscchhee

KKrrääuutteerr  und würzt kräftig mit SSaallzz und  sscchhwwaarrzzeemm  PPffee��eerr  aauuss  ddeerr  MMüühhllee.

�. Die 150 g SSaahhnnee schlägst Du in einem hohen RRüühhrrbbeecchheerr steif und hheebbsstt sie unter die MMaassssee.

�. Auf jeder BBrrööttcchheennhhäällffttee verteilst Du unge�ähr als Richtwert 11  ggeehhääuufftteenn  EELL des Belages

beziehungsweise nach Belieben. Wenn Du Belag übrig hast, einfach auf ein weiteres Brötchen,

Weißbrot oder Graubrot bestreichen.

�. Für ca. 1100  MMiinnuutteenn  auf der zzwweeiitteenn  SScchhiieennee  vvoonn  uunntteenn  im vorgeheizten Backofen backen.

Zum Servieren kannst Du nach Belieben mit Basilikumblättern dekorieren. Die überbackenen
Brötchen schmecken auch kalt noch lecker.
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KKeennnnsstt  DDuu  eeiiggeennttlliicchh  sscchhoonn  mmeeiinneenn  EEmmaaiill--NNeewwsslleetttteerr??
Kostenlos anmelden und meine Inspirationen kommen direkt in Dein Postfach

WWAASS  MMEEIINNSSTT  DDUU  ??
Hast Du die Pizzabrötchen einmal ausprobiert? Wie �indest Du sie? Hast Du andere Belag-Ideen? Ich
freue mich immer über Lob, freundliche Kritik oder Deine Tipps und Erfahrungen. Lass uns sehr gerne

über die untenstehende Kommentarfunktion im Austausch bleiben. 

Ich wünsche Dir einen guten Appetit! 

Mehr einfache Rezepte gibt es unter www.emmikochteinfach.de

�. Ich wünsche Dir mit meinem Pizzabrötchen Rezept viel Freude und einen gguutteenn  AAppppeettiitt!
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Bunte Spätzle-Pfanne

NNNääähhhrrrwwweeerrrttteee   ppprrrooo   PPPooorrrtttiiiooonnn::: Energie 732 kcal | Kohlenhydrate 75 g | Fett 34.6 g | Eiweiß 33.6 g

GGGeeesssaaammmtttzzzeeeiiittt

25min

ZZZuuubbbeeerrreeeiiitttuuunnngggssszzzeeeiiittt

15min

SSSccchhhwwwiiieeerrriiigggkkkeeeiiittt

Leicht

Zubereitung

2 große Karotten  •  280 g getrocknete Tomaten in Öl  
•  4 Wiener Würstchen (Bio)  •  1 Bund Frühlingszwiebeln  

Karotten schälen, in Würfel schneiden. Tomaten aus
dem Öl nehmen und in Streifen schneiden.
Würstchen in Scheiben schneiden.
Frühlingszwiebeln waschen, putzen, in dünne Ringe
schneiden - die weißen Teile getrennt von den
Grünen.

11..

2 EL Olivenöl  •  600 g frische Eierspätzle (Bio)  •  Salz  
•  Pfeffer  •  100 g geriebener Emmentaler  

Öl in der Pfanne erhitzen. Karottenwürfel und die
weißen Frühlingszwiebelringe 3 Minuten anbraten.
Tomaten, Würstchen und Spätzle dazugeben, mit
Salz und Pfeffer würzen, umrühren und weitere 5
Minuten garen. Grüne Frühlingszwiebelringe
unterrühren. Käse darüber geben und bei
geschlossenem Deckel 2 Minuten weiter garen.

22..

Zutaten für 4 Portionen

2 große Karotten

280 g getrocknete Tomaten in Öl

4 Wiener Würstchen (Bio)

1 Bund Frühlingszwiebeln

2 EL Olivenöl

600 g frische Eierspätzle (Bio)

Salz

Pfeffer

100 g geriebener Emmentaler

Lecker gespart
Hier �ndest du unsere besten

Angebotsrezepte der Woche.

Bunte Spätzle-Pfanne Rezept - REWE.de https://www.rewe.de/rezepte/bunte-spaetzlepfanne/

1 von 1 09.09.2024, 19:29



 

 


