KRAUTERFALTENBROT (vegar)

Zutaten

(fiir 10 Scheiben = 1 Kastenform,
ca. 30 cm)

Krauterol:

1 Knoblauchzehe

50 g Zwiebel

50 g frische Krauter, abgezupft
30 ml Albaél (25 g)

1 TL Salz

Teig:

450 g Weizenmehl

225 ml Wasser

30 g Hefe

14 TL Zucker

45 ml Albadl (40 g)

1% TL Salz

Zum Bestreichen:

30 ml Albaél (25 g)

1 Knoblauchzehe, gehackt
Chiliflocken nach Geschmack

Nahrwertinformation pro Scheibe:
255 kcal | 10 g Fett | 6 g EiweiR | 38 g Kohlenhydrate | < 1 mg Cholesterin

Zubereitung

Fiir das Krauterol Knoblauch, Zwiebel, Petersilie und Basilikum in den Mix-
topf geben und in ca. 8 Sekunden auf mittlerer Stufe zerkleinern. Mit dem
Spatel nach unten schieben, evtl. den Vorgang mehrfach wiederholen, bis die
Krauter fein zerkleinert sind. Albaél und Salz in einer Schale vermischen und
die gehackten Krduter unterrithren.

Fiir den Teig Mehl, Wasser, Hefe, Zucker, Salz und Albaél in den Mixtopf
geben und in zwei Minuten zu einem Teig kneten. Den Teig auf einer gut
bemehlten Arbeitsfliche zu einem Quadrat (30 cm x 30 cm) ausrollen.

Die Kastenform mit Backpapier auslegen, so dass an beiden langen Seiten das
Papier tibersteht.

Die Teigplatte mit dem Krduterol bestreichen und liangs in 3 Streifen (10 cm
breit) schneiden und dann quer halbieren. Die 6 Streifen wie eine Ziehharmo-
nika falten und dicht hintereinander in die vorbereitete Kastenform setzen.
15 Minuten zugedeckt gehen lassen.

Backen: ca. 25 bis 30 Minuten bei 200 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheiz-
ten Backofen auf der zweituntersten Schiene.

Ggfs. kurz vor dem Ende der Backzeit mit dem tiberstehenden Backpapier
abdecken, dabei das Papier mit einem Zahnstocher zusammenstecken.

Das noch heif3e Brot mit Knobi/Albadl bestreichen und nach Geschmack mit
Chiliflocken bestreuen. Lauwarm oder kalt servieren.
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