Butaris

Krauter-Zupfbrot

Arbeitszeit: 1 Stunde
Wartezeit: 1 Stunden 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel

Nahrwerte pro Portion ca.

Fett 79 =
Kohlenhydrate 269
Eiweil3 59

Brennwert 190 kcal /780 kJ

Zutaten fur 1 Brot

50 ml Milch

500 g Mehl

42 g frische Hefe

1EL Zucker

250 ml Wasser

20 g weiches Butaris Butterschmalz
1TL Salz

1 Bund gemischte Krauter (z. B. Schnittlauch, Basilikum, Thymian, Rosmarin,
Petersilie)

1 Knoblauchzehe

50 g Butaris Butterschmalz

100 g geriebener Gouda

grobes Meersalz

Zubereitung:
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FUr das Krauter-Zupfbrot die Milch lauwarm erwarmen. Mehl in eine Schussel
geben und in die Mitte eine Mulde drucken. Hefe und Zucker flUssig rihren. Mit der
lauwarmen Milch verrihren und in die Mulde gief3en. Hefe-Mix und etwas Mehl
vom Rand mit einer Gabel verruhren. Hefe-Mix mit etwas Mehl vom Rand
bedecken. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 15 Minuten gehen lassen.
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Sobald das Mehl Risse an der Oberflache zeigt, lauwarmes Wasser, das weiche
Butaris Butterschmalz und Salz zufugen. Alles zu einem elastischen Teig verkneten
und diesen in der Schussel zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde lassen bis
der Teig sich verdoppelt hat.
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Krauter waschen, trocken tupfen und fein hacken. Knoblauch schalen und fein
hacken. Das restliche Butaris Butterschmalz schmelzen lassen. Den Hefeteig auf
einer bemehlten Arbeitsflache nochmals kurz durchkneten, dann zu einem
Rechteck (ca. 30 x 60 cm) ausrollen.
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Den Teig mit dem flUssigen Butaris Butterschmalz bepinseln. Krauter, bis auf 1 TL
zum Garnieren, Knoblauch und Kase darauf verteilen. Teigplatte quer in ca. 10 cm
breite Streifen schneiden. Streifen jeweils 3 x ziehharmonikaartig falten und
nacheinander hochkant in eine gefettete und mit Mehl ausgestaubte Kastenform
(ca.10 x 30 cm) geben. Raus gefallene Fullung auf und zwischen dem Teig verteilen.
Nochmals zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.
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Im vorgeheizten Backofen bei 180°C Umluft (E-Herd: 200°C) ca. 30 — 40 Minuten
goldbraun backen. Brot aus dem Backofen nehmen, kurz abkuhlen lassen, aus der
Form sturzen und warm oder kalt servieren. Vor dem Servieren das Krauter-
Zupfbrot mit den Ubrigen Krautern und dem Meersalz bestreuen.

Guten Appetit wlnscht Butaris

Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlielich in Kombination mit dem zugehorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen grundsatzlich nicht verandert
werden. Gestattet ist jedoch eine VergroBerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine
ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz
(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden.
Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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