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Rezept
Buttriges Schafskasebrot
Ein Rezept von Buttriges Schafskadsebrot, am 28.06.2026
Zutaten
100 g Schafskase (Feta) 300g Mehl
3TL Backpulver Salz
85g weiche Butter 1 Ei(M)
110 ml Milch 2TL getrocknete Krautermischung (italienische
Kréuter)
AuBerdem:
Kastenform (30 cm) Butter fiir die Form
Mehl fiir die Form ca.1EL zerlassene Butter zum Bestreichen
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Brot (ca. 15 Scheiben) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min
| Pro Portion Ca. 145 kcal, 8 g F, 4 g EW, 15 g KH

Zubereitung

Den Schafskase in ca. 1 cm groRRe Wiirfel schneiden oder mit den Fingern zerbrockeln. Eine ofenfeste Schale mit Wasser
auf den Backofenboden stellen und den Ofen auf 200° (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Mehl, Kasewdirfel, Backpulver und 1 TL Salz in einer Schiissel mischen. Die weiche Butter teeléffelweise daraufgeben. Das
Ei mit der Milch und den Krautern verquirlen. Die Milch- zur Mehlmischung geben und alles mit den Knethaken des
Handrlhrgerats oder in der Kiichenmaschine zu einem ziemlich klebrigen Teig verkneten.

Die Kastenform mit Butter fetten und mit Mehl ausstauben. Den Teig in die Form fiillen und glatt streichen. Das Brot
diinn mit zerlassener Butter bestreichen.

Die Form in den Ofen (2. Schiene von unten) stellen und das Brot 40 Min. backen. Dann die Schale mit dem Wasser
entfernen und das Brot in 10 Min. goldbraun fertig backen. Die Stabchenprobe machen, das Brot bei Bedarf noch 5-10
Min. weiterbacken. Die Form aus dem Ofen nehmen und das Brot darin ca. 10 Min. abkiihlen lassen. Dann herausldsen
und auf einem Kuchengitter lauwarm oder vollstandig abkiihlen lassen.
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