von Bauerinnen empfohlen
2 traditionell & saisonal <5’

Kochdauer:

Gut Ding braucht Weile (langer als 60
Minuten)

Schwierigkeit:

gut machbar

Zutaten:

500 g Mehl
1,5 TL Krautersalz
300 ml Wasser
1 TL Zucker
20g Germ
5 EL Ol
100 g Krauterbutter

Mein persdnlicher Tipp

Lasst sich auch super zu
Knoblauchbrot umwandeln —
dazu einfach Knoblauchbutter
anstatt Krauterbutter verwenden.
Bestens geeignet fiir lange
Grillabende an Sommertagen.

Erika Kerbl
Seminarbauerin aus dem Bezirk
Kirchdorf

Quellen:

Landwirtschaftskammer
Oberdsterreich: Kursunterlage
Frahlingswildkrauter in der Kiiche

I k Bauerinnen
Osterreich

Griune-Welle-Brot

Foto: Tobias Schneider-Lenz - Nicht zur freien Verwendung

Zubereitung
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Fir den Teig Mehl mit Salz in einer Schiissel vermischen.

o Germ in lauwarmem Wasser mit Zucker auflésen.
o Germ-Wasser-Gemisch und 4-5 EL Ol zum Mehl geben und zu einem glatten Teig

kneten.
Den Teig zugedeckt ca. eine halbe Stunde an einem warmen Ort gehen lassen
(Volumen soll sich verdoppeln).

o Eine Torten- oder Auflaufform mit etwas Butter oder Ol ausstreichen.
o Den gegangenen Teig auf einer bemehlten Flache 1/2 cm dick ausrollen und mit

einem runden Ausstecher oder Glas (6-8 cm Durchmesser) Kreise ausstechen.

o Diese Kreise mit etwas Krauterbutter oder —paste diinn bestreichen.
o Die Teigkreise zusammenklappen, sodass ein Halbkreis entsteht. Diesen an den

beiden Enden zusammendriicken — sieht wie eine Muschel aus.
Diese ,Muscheln“ kreisférmig in die befettete Form schichten, bis der Teig
aufgebraucht ist und die Form voll ist.

o Zugedeckt nochmals ca. 15 Minuten gehen lassen.
o Inzwischen das Backrohr auf 200 °C vorheizen.
o Dann die Form ins Backrohr schieben und 20 bis 25 Minuten backen.
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