’
OBSTBAU OWINKLER

Barlauch-Zupfbrot

perfekt fur Grilabende. Vorspeisen und Buffets
Zutaten

Fir den Hefeteig

e 500 g Weizen- oder Dinkelmehl

o 1 Packchen Trockenhefe oder % Wirfel Frischhefe

e 2 TL Salz

e 150 ml warmes Wasser

e 100 ml Milch

e 40 ml Olivendl

e« 1 TL Agavensirup oder Zucker nach Belieben
Fiir die Barlauchbutter

« 80 g Barlauch oder andere frische Krauter,

e« 150 g Butter

e 1 TL Salz oder nach Geschmack

e % TL frisch gemahlener Pfeffer

Zum Bestreichen (optional): 2 EL Milch und 1 Prise Kurkuma

Zubereitung

1.In Schissel Mehl, Trockenhefe und Salz vermengen.

2.Wasser, Milch, Ol und Agavensirup hinzugeben und mit einem Kochléffel einarbeiten.
3.Dann mit den Handen oder mit einer Kichenmaschine mindestens 5 Minuten zu einem Teig
kneten, Teig zu einem runden Ball formen, mit etwas Ol bestreichen und fiir 1 Stunde abdecken,
bis er sich verdoppelt hat
4.. Wéhrenddessen den Barlauch hacken und in einer Schissel mit Butter, Salz und Pfeffer
vermengen.
5.Eine 30x11 cm Kastenform mit Backpapier auslegen oder gut einfetten.
6.Fertigen Teig nochmal kurz durchkneten, dann in 8-12 gleich grolRe Stiicke teilen und jedes Stlck
zu einem flachen Kreis formen. Die Kreise mit der Krauterbutter bestreichen und
zusammenklappen.
7.Dann nebeneinander in die Backform anordnen und nochmal 20 Minuten abgedeckt ruhen lassen.
8. Backofen auf 200 °C Ober-/ Unterhitze vorheizen. Das Brot optional fir mehr Glanz mit etwas
Milch (+ Prise Kurkuma verrihrt) bestreichen und fir 30 Minuten backen.
9.AnschlieRend aus dem Ofen nehmen, etwas abkUhlen lassen und aus der Form heben.
Guten Appetit!
Zubereitungszeit: ca. 15-20 Minuten | | Backzeit: ca. 30 Minuten || zusédtzlich 1h 20min um den

Teig ruhen zu lassen
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