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Rezepte vom Land

Barlauch-Zupfbrot

Zutaten |16t

Fur den Hefeteig:

50049 Weizenmehl, Typ 405
Y2 Wrfel Hefe

1% TL Salz

250 ml Milch, lauwarm

40 ml Olivenol

1TL Zucker

Fur das Barlauch-Pesto:

100 g Barlauch
60 g Parmesan
120-140 ml Olivenol
509 Walnusse
Salz
Pfeffer
AuBerdem:
80g geriebener Kase (z.B. Emmentaler)

Zubereitungszeit: 20 Min., Ruhezeit: 60-90 Min., Backzeit: 30-35 Min.

Zubereitung:

e Hefe mit Zucker in der lauwarmen Milch auflésen und etwa 5-10 Minuten stehen lassen.

e Mehl, Salz und Olivendl in eine Schiissel geben, Hefemilch hinzufligen und alles zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort etwa 60-90 Minuten gehen lassen, bis
er sich deutlich vergréBert hat.

e Barlauch waschen, trocken tupfen und grob schneiden. Mit Walnlssen, Parmesan und Olivendl zu
einem cremigen Pesto purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

e Den Teig rechteckig ausrollen. Das Pesto dunn darauf verstreichen und mit geriebenem Kase
bestreuen.

e Den Teig in Streifen schneiden, diese Ubereinanderlegen und anschlieBend in Stlicke schneiden.
Die Stlcke locker in eine gefettete Kastenform setzen.

¢ Imvorgeheizten Ofen bei 180 °C (Ober-/Unterhitze) etwa 30-35 Minuten backen, bis das Brot
goldbraun ist.
e  Kurz abkihlen lassen und am besten noch warm genief3en.
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Tipp:

Far noch mehr Aroma die Walnusse vorher kurz anrosten.

Nahrwertangaben kénnen je nach GréBe und Gewicht der Lebensmittel variieren.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 100 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate Eiweil Kalzium
310 kcal 19,09 26,09 9,09 180 mg
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