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Knoblauch-lupfbrot
mit Krédiutern

30 Min. ] 155 Min. ( 190 kcal

AKTIVE ZEIT GESAMTZEIT PRO STUCK

Das braucht’s fiir eine mit Backpapier aus.
gelegte Cakeform von ca. 30 em (16 Stiick)

500 g Halbweissmehl » 17, TL Salz « V2 Wiirfel Hefe [ca. 20 al,
zerbréckelt « 3 dl Wasser » 2 EL Olivendl « 80 g gesalzene
Butter, weich « 3 Knoblauchzehen, gepresst « 2 TL Rosma-
rinnadeln, fein geschnitten o 2TL Thymianblittchen, fein
geschnitten o wenig Pfeffer o 130 9 geriebener Gruyére

Und so wird’s gemacht

Teig: Mehl, Salz und Hefe in einer Schiissel mischen.
Wasser und 01 dazugiessen, zu einem weichen, glatten
Teig kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 1, Stq.
aufs Doppelte aufgehen lassen,

Fiillung: Butter mit allen Zutaten bis und mit Pfeffer
verriihren,

Zupfbrot: Teig auf wenig Mehl rechteckig (ca. 30 x 40 cm)
auswallen. Fiillung darauf verteilen, %/ des Kises dar-
liberstreuen und leicht andriicken. Teig quer in 5 Streifen,
dann in Rechtecke von €a. 5x7 cm schneiden. Rechtecke

aufeinanderlegen. in die Form stellen, restlichen Kise
dariiberstreuen.

Backen: ca. 35 Min. in der unteren Hilfte des auf 200 Grad
vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, etwas abkiihlen, aus
der Form nehmen, auf einem Gitter auskiihlen lassen.




