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IUTATEN

Teig:

300 ml Wasser

1 Warfel Hefe

1 TL Zucker

300 g Weizenmehl
300 g Dinkelmehl
2 TL Salz

50 g Ol
Krauterbutter:

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

6 Stangel Petersilie

6 Blatter Basilikum

(oder Krauter nach Wahl)
1TL Salz

n /bayernlandeg
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IUBEREITUNG

Wasser, Hefe und Zucker verriihren, bis sich die Hefe geltst hat.
Mehl, Salz und Ol zugeben und zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. Diesen an einem warmen Ort fir 30 Minuten gehen
lassen.

Anschlie3end den Teig zu einem Rechteck in der Grol3e eines
Backbleches ausrollen.

Fur die Krauterbutter die Butter erwarmen, Knoblauch pressen,
Zwiebel fein hacken und mit der weichen Butter zu einer homogenen
Masse vermengen.

Die Teigplatte mit der Krauterbutter bestreichen und in ca. 3 cm
breite und 10 cm lange Streifen schneiden. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen und die Streifen ,rosenartig“ aneinandersetzen.
Die einzelnen Streifen sollten sich dabei immer ein Stick Uberlappen.
Abschliel3end eine Springform um das Brot setzen, damit das Brot
beim Backen die Form behalt.

Das Brot im vorgeheizten Backofen bei 220°C 25-30 Minuten backen.

GUTEN APPETIT
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g Mehr Rezepte unter:

www.youtube.com/Bayernland TV


http://www.bayernland.de/
http://www.youtube.com/BayernlandTV

