
Knoblauchstangerl 

Zutaten: 

• 1 kg glattes Mehl 
• 20 g Meersalz 
• 30 g Olivenöl 
• 1 Pkg. frische Germ (42 g) 
• 580 g Malzbier 
• 2 Knoblauchzehen 
• 500 g Pizzakäse gerieben 

Zubereitung: 

1. Knoblauch schälen und fein hacken. Mit einer Prise Salz und einem Schuss Olivenöl 
zu einer Paste verrühren und beiseite stellen. 

2. Mehl, Salz, Malzbier und Olivenöl zu einem glatten Teig verkneten und 15 Minuten 
rasten lassen. 

3. Teigstücke zu je ca. 100 g abwiegen, auf einer bemehlten Fläche rund schleifen und 
nochmals 5 Minuten zugedeckt ruhen lassen. 

4. Mit einem Rundholz zu länglichen Fladen ausrollen. 
5. Die Fladen mit der Knoblauchpaste bestreichen, mit geriebenem Käse bestreuen und 

zu Rollen formen. 
6. Die Rollen nochmals dünn ausrollen und anschließend in sich verdrehen – so entsteht 

eine große Oberfläche für besonders knusprige Stangerl. 
7. Die Stangerl auf den Rost legen und bei 230 °C (Deckelthermometer) 2–3 Minuten 

backen, dabei die Temperatur auf ca. 180 °C fallen lassen. 
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