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von Bauerinnen empfohlen
Ce_~2 traditionell & saisonal <5’

Kochdauer:

Gut Ding braucht Weile (langer als 60
Minuten)

Schwierigkeit:
anspruchsvoll

Zutaten fur 4 Portionen:

750 g  Weizenmehl Type 700
250 g Weizenvollkornmehl
100 g Sauerteig

40g Germ

20g Salz

0,5 TL Kimmelpulver
500 ml  Sauermilch
100 ml lauwarmes Wasser

1 Ei

1 dag Roggenmehl, Type R960

Mein persénlicher Tipp

Anstelle von Krautern kann auch junger
Spinat oder Pesto als Fiille verwendet
werden.:

Elisabeth Heidegger
Referentin fir Erndhrung in St. Polten,
LK NO

Bauerinnen
Osterreich
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Brotbhlatt mit Schafkase, Krauter und Schinken
gefullt

Zubereitung
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Aus den Zutaten in der Kiichenmaschine maximal 5 Minuten mit dem Knethaken
einen mittelfesten und geschmeidigen Teig bereiten, wenn nétig, Wasser nach Bedarf
dazugeben.

Mit den Handen zu einer runden Teigkugel wirken, mit einer Folie abdecken und ca.
20-30 Minuten bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen.

o Aus diesem Teig kdnnen zwei kleine oder ein grof3es Teigblatt geformt werden.
o FUr zwei Bléatter den Teig halbieren und rund formen. Die Teigkugeln mit dem

Nudelwalker auf einer bemehlten Flache oval ausrollen.
Die Teighalften mit fein gehackten Krautern oder Wildkrautern, wiirfelig
geschnittenem Schafkase und fein geschnittenem Schinken bestreuen.

o Den Rand frei lassen!
o Die nicht bestreuten Teighalften Gber die Fille klappen und mit den Fingern den Rand

gut niederdriicken. Die Blatter auf ein mit Backtrennpapier belegtes Blech legen und
den Teig als Blatt formen.

Mit einem scharfen Messer auf jeder Hélfte 3 Einschnitte in der Teigoberflache
einschneiden.

o Den Teig bis zur % Gare aufgehen lassen, je nach Raumtemperatur
o ca. 10-20 Minuten. Die Blatter mit zerklopften Ei bestreichen.
o Mit Dampf bei 220 °C Ober- und Unterhitze in das heiRe vorgeheizte Backrohr

Eine Initiatve des
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schieben und die Temperatur auf 180 °C reduzieren und ca. 30 Minuten backen. Die
Brotblatter auskihlen lassen.
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