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Speck-Kasebrot mit Krautern

Zutaten:

lkg Ruchmehl* oder 500g Halbweiss-* und 500g Vollkornmehl*

1EL Salz*

1EL frische, fein gehackte Krauter oder getrocknete Provencekrauter
2 Knoblauchzehen

1 Wiirfel Frischhefe oder 20g Trockenhefe*

6%-7 dlWasser

300g Speckwirfel gebraten
300g Greyerzerkase gerieben

Zubereitung:

Mehl, Salz und Krduter vermischen, Knoblauch dazu pressen, Hefe im lauwarmen Wasser
auflésen und beifiigen und alles wahrend ca. 15 Minuten zu einem geschmeidigen Teig
kneten.

Mit einem feuchten Tuch bedeckt an einem warmen Ort um das Doppelte aufgehen lassen.
Speckwdirfeli anbraten, auf einem Haushaltpapier abtropfen und auskihlen lassen.

Kdse und Speckwdrfeli unter den Teig kneten.

Aus dem Teig vier lange, diinne Brote formen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech
(eventuell auf 2 Bleche) geben und nochmals etwas aufgehen lassen.

In der Mitte des vorgeheizten Ofens bei 220° Grad etwa 30 Minuten backen.

*Iim MUhleladen erhaltlich

Quelle: Schweizer Landfrauen, Brote und mehr

K:\Daten\MUHLE\Monatsrezepte\Speck-Kasebrot mit Krdutern 22-09.docx



