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Zubereitung

1 Fiir den Germteig (>Germteig 1x1

(https://www.backenmitchristina.at/rezepte/pikanter-germt
eig/)) zuerst die lauwarme Milch in eine Riihrschiissel
geben. Anschlieféend Mehl, Salz, Backmalz, Germ und am
Schluss die zimmerwarme Butter dazugeben. 5-10 Minuten
lange zu einem glatten Teig kneten und diesen ca. 30
Minuten zugedeckt rasten lassen.

In der Zwischenzeit fiir das Pesto Barlauch, Parmesan und
Walniisse mit einem Morser zerkleinern und am Schluss
das Ol untermengen.

Den Teig rechteckig (ca. 25x60 cm) ausrollen. Die Hilfte des

5 Teigs mit Pesto bestreichen (ich hab auch noch ein bisschen
Parmesan dariiber gestreut), die zweite Hilfte dariiber
klappen und mit dem Nudelholz etwas festdriicken. Den
Teigin ca. 1,5 cm breite Streifen schneiden und diese
eindrehen.

Die Stangerl auf ein Backblech legen, mit Wasser bespriihen
lf und mit Salz bestreuen. Die Stanger]l am Backblech nochmal
10 Minuten gehen lassen und dann bei 210 Grad ca. 15

Minuten mit viel Dampf backen.
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Zubereitung des Pestos im Thermomix: Barlauch, Parmesan
und Walniisse fiir 6 Sekunden bei Stufe 8 zerkleinern, mit
Hilfe einer Spachtel etwas hinunterputzen, dann das Ol
einfliefden lassen und nochmal 10 Sekunden bei Stufe 6
durchmixen.

https://www.backenmitchristina.at/rezepte/baerlauchstangerl/

Zutaten

FUR 25 STUCK

TEIG

300g lauwarme Milch
500g Weizenmehl 700
30g zimmerwarme Butter
10g Salz
10g Backmalz
10g frische Germ

PESTO

100 g Birlauch
50g Parmesan
50g Walniisse
65g Olivenol
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