Enchilada Stromboli mit Chili con Carne

So wird's gemacht:

Hefe mit dem lauwarmen Wasser mischen, Honig hinzufiigen und kurz ruhen lassen.
Olivendl zu der Masse geben, Mehl mit Salz und Krdutern mischen und mit der Hefe-Masse
vermengen. Gut durchkneten. Der Teig wird leicht kleben, so ist es genau richtig! 1 EL
Olivendl auf die Hande geben und den Teig damit einreiben. Nun ca. 45 Minuten
abgedeckt an einem warmen Ort ruhen lassen.

Derweil das Chilli vorbereiten. Fiir das Chili Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Hackfleisch
hinzugeben und gut anbraten. Zwiebel und Knoblauch fein hacken und zu dem Fleisch
geben, mitdlinsten. Mehl Uber die Masse streuen, leicht anbraten. Nach etwa 10 Minuten
die fein gewiirfelte Paprika hinzugeben, mit Gemiisebriihe und Tomaten ablGschen und
kdcheln lassen. Mit den Gewiirzen und Krdutern abschmecken und das Tomatenmark
hinzugeben weiter kécheln lassen bis die Masse gut eingedickt ist. . Fir die Veggie
Variante anstelle des Hackfleischs Linsen verwenden. Diese nach dem Anbraten
gemeinsam mit den Tomaten und den Gewirzen hinzufiigen und ca. 1 Stunde kochen
lassen. Beide Chilis nochmals abschmecken.

Teig kurz durchkneten und zu einem Rechteck ausrollen. (ggf. zwei Stromboli machen).
Rechteck auf ein Backpapier legen. Mit Olivendl bestreichen. In die Mitte die Chili-Masse
geben, auf die Masse zundchst Bohnen dann Mais und zum Schluss Mozzarella verteilen.
Nun zu einem Zopf flechten. Nochmals 30 Minuten ruhen lassen. Eigelb mit etwas Milch
verrlihren und das Brot vor dem Backen einpinseln. Gewlirze mischen und (iber das Brot
streuen. Etwas geriebenen Parmesan (iber das Brot streuen. Bei 180°C Umluft ca 20-25
Minuten goldbraun backen.

O DAS KNUSPERSTUBCHEN

Einkaufsliste:

Fir den Teig

1 Pck. Hefe oder 20g Frischhefe,
1 EL Honig

480-520g Dinkelmehl (Typ 630)
200ml lauwarmes Wasser

1 %2 TL Meersalz

60ml Olivendl,

1 EL Olivendl

1TL Thymian

1TL Kreuzkimmel

1TL Paprikapulver

Fir die Fiillung:
2EL Olivendl

400g Rinderhack

2EL Mehl

1Dose gehackte Tomaten
2Paprika

2Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

200g Kidneybohnen (1Dose)
200g Mais (1Dose)
200ml Gemisebriihe

6 EL Tomatenmark

2 TL Kreuzkiimmel

1 kleine milde Chili

Salz & Pfeffer

3TL Paprikapulver

1TL Currypulver

1TL Cayennepfeffer

1TL Thymian

1-2 Lorbeerblétter

200g geriebenen Kése

Fir Veggie Version: 200g rote Linsen

(anstelle des Hacks)

AuBerdem:

1EL Olivendl

1Eigelb

1EL Milch

1TL gehacktes Thymian
1TL Kreuzkiimmel

1TL Paprikapulver

1TL Cayennepfeffer

50g geriebenen Parmesan



