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Rezept
Handbrot mit Thunfisch-Fiillung und Dip

Ein Rezept von Handbrot mit Thunfisch-Fiillung und Dip, am 28.06.2026

Zutaten
Fiir die Brote
250 g Vollkorn-Dinkelmehl 2 Pck. Trockenhefe
1TL Salz 1EL Olivendl
150 g Thunfisch im eigenen Saft (aus der Dose) 1 Zwiebel
70g geriebener Emmentaler 2TL Krauter der Provence
Salz Pfeffer
Fiir den Dip
1 Knoblauchzehe YaBund Schnittlauch
4 Stangel glatte Petersilie 200g Creme fraiche
1TL Zitronensaft Salz
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 1055 kcal, 51 g F,51 g EW, 88 g KH

Zubereitung

Fur die Brote Mehl, Hefe und Salz in einer Schiissel mischen. Das Olivendl und 150 ml lauwarmes Wasser dazugeben und
alles mit den Knethaken des Handrihrgerats zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort
40 Min. gehen lassen.

Inzwischen den Thunfisch abtropfen lassen. Die Zwiebel schélen und in kleine Wiirfel schneiden. In einer Schissel
Thunfisch, Zwiebelwirfel, Emmentaler und Krduter der Provence mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Backofen auf 200° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu
einem Rechteck (20 x 30 cm) ausrollen. Die Fiilllung mittig in zwei Portionen mit 10 cm Abstand auf den Teig geben.
Zuerst die kurzen und dann die langen Seiten tber die Fillung klappen. Die Rolle mit der Naht nach unten auf das
Backblech legen und den Teig zwischen den Fiillungen eindriicken. Das Brot abgedeckt weitere 20 Min. gehen lassen,
dann im heilRen Ofen (Mitte) 20-22 Min. backen, herausnehmen und kurz abkihlen lassen.

Inzwischen fiir den Dip den Knoblauch schalen und durch die Presse driicken. Die Krauter waschen und trocken
schiitteln. Den Schnittlauch in Réllchen schneiden, dabei einige Réllchen beiseitelegen. Die Blatter der Petersilie
abzupfen und fein hacken. In einer Schiissel Créme fraiche, Knoblauch, Schnittlauch, Petersilie und Zitronensaft
verriihren. Den Dip mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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5. DasHandbrot zwischen den Fiillungen halbieren, den Dip draufgeben und mit dem restlichen Schnittlauch bestreuen.
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