Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Barlauch-Facherbrot
Ein Rezept von Béarlauch-Facherbrot, am 20.03.2024
Zutaten
500 g Dinkelmehl (Type 1050) Salz
325ml Milch 20g Hefe(ca.1/2 Wiirfel)
1TL Zucker 220 g sehrweiche Butter
100g Barlauch Mehl zum Arbeiten
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fiir 1 Kastenform (30 cm Lange) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90
min | Pro Portion Ca. 300 kcal

Zubereitung

Das Mehlund 1 geh. TL Salz in eine Rithrschiissel geben und mischen. Die Milch lauwarm erhitzen und die Hefe
hineinbrdockeln, den Zucker hinzufiigen und rihren, bis sich die Hefe aufgelést hat.

Die Hefemilch und 2 EL Butter zur Mehlmischung geben und alles mit den Knethaken des Handriihrgeréats zu einem
glatten Teig verkneten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 45 Min. gehen lassen, bis sich sein Volumen
verdoppelt hat.

Inzwischen den Béarlauch waschen und trocken schleudern. Die Blatter fein hacken und mit der restlichen Butter sowie
etwas Salz griindlich mit einer Gabel verriihren.

Die Kastenform mit Pergament- oder Backpapier auslegen. Den Hefeteig durchkneten, auf der bemehlten Arbeitsflache
zu einem Rechteck von 50 x 40 cm ausrollen und die Barlauchbutter gleichméaRig darauf verstreichen.

Den Teig langs in flnf Streifen schneiden.

Die Streifen jeweils ziehharmonikaartig zusammenfalten, senkrecht in die Form stellen und ca. 15 Min. gehen lassen. Den
Backofen auf 190° vorheizen.

Das Brot im Ofen (unten) in 45-50 Min. hellbraun und knusprig backen, dabei, falls nétig, gegen Ende der Backzeit die
Oberflache mit zwei bis drei Lagen Kiichenpapier abdecken, damit das Brot nicht zu sehr braunt. Das Brot mit Hilfe des
Papiers aus der Form heben und lauwarm oder kalt servieren.
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