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STADTER_
Friihlingsbret mit ‘Rrautern

FUR DIE STADTER TOASTBROTFORM | ARBEITSZEIT: 40 MIN. + RUHEZEIT | BACKZEIT: 30-45 MIN.

Zutaten fiir den Hefeteig: 200 ml Milch, 100 ml Wasser, 20 g Butter, 500 g Weizenmehl
(Type 550), 1 Prise Zucker, 1 Prise Salz, 7g Trockenhefe, 25g TK-Krauter fiir Griine
SoRe, STADTER Speisefarben-Paste - Hellgriin

Zutaten fiir die Fillung: 50 g Butter, 25 g TK-Krauter fir Grine SoRe, 1 Prise Salz,

1 Prise Pfeffer, 1 Knoblauchzehe, 1Ei, 50 g geriebenen Gouda

Zubereitung:

Fur den Hefeteig die Milch, die Butter und
das Wasser leicht erwarmen, dann die
Hefe zugeben. In einer anderen Schissel
das Mehl, den Zucker und das Salz vermi-
schen. Die flissige Mischung nun zu den
trockenen Zutaten hinzugeben und alles fur
5-10 Minuten zu einem glatten Teig verkne-
ten. Den Teig halbieren, in eine Halfte die
Krautermischung und eine Messerspitze
der grinen Lebensmittelfarbe hinzufugen.
Dann nochmals durchkneten, bis sich alles
gut vermischt hat. Jetzt beide Teighélften
abdecken und fur ca. eine Stunde gehen
lassen. Wahrenddessen die Fullung vor-
bereiten. Daflr die Butter schmelzen und
mit den Krautern, dem Salz und dem Pfef-
fer, der fein gehackten Knoblauchzehe und
dem Ei verriihren. Die Teige nochmals kurz

durchkneten und auf je ca. 20x25cm Gro-
Re ausrollen. Beide Halften mit der Fullung
bestreichen und dem geriebenen Gouda be-
streuen. AnschlieRend aufeinanderlegen
und von der kurzen Seite her aufrollen. Die
Teigrolle vorsichtig in die Toastbrotform
legen und nochmals fur 30 Minuten ge-
hen lassen. Anschlieend im vorgeheizten
Ofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze fir 35-40
Minuten backen.
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