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Cornelius

SPEZIALITATEN

... einfach zum Reinbeifien

Teigschnecken
mit Pfalzer Leberwurstfullung

Zutaten fur 4 Personen

250 g Pfdlzer Leberwurst von Cornelius
300 g Hefeteig (salzig)
200 g Champignhons

1 Zwiebel

20 g Butter

2 EL gehackte Petersilie
2 TL Thymian

1 EL scharfer Senf

1 TL Paprikapulver

2 ELOL

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Salzigen Hefeteig herstellen. Pilze putzen, abreiben und
grob hacken. Zwiebeln schalen, fein wirfeln, mit Pilzen
in der Butter andlnsten und Petersilie untermischen.
Anschliefsend abkihlen lassen und mit der Pfalzer Le-
berwurst verriuhren. Mit Thymian, Senf, Salz und Pfeffer
herzhaft wiirzen.

Teig diinn zu einem Rechteck ausrollen. Mit der Wurst-
masse bestreichen, von der Langsseite her aufrollen.
In 1,5 cm dicke Scheiben schneiden, auf das gefettete
Backblech legen und 15 Min. gehen lassen.

Backofen auf 200 °C vorheizen. Paprikapulver mit dem
Ol verriihren und die Wurstschnecke damit bepinseln.
Im heifsen Ofen etwa 15-20 Min. goldbraun backen.
Nach Wunsch mit gemischtem Salat servieren.



