ZUPFBROT

4.9 bei 166 Bewertungen
=3 Qcoc Q09cC
G, 5 || B
1h 20 min Germteig Heifdluft 220 Grad
25 min
Zubereitung

1

Fiir den Germteig (>Germteig 1x1
(https://www.backenmitchristina.at/rezepte/germteig/) )
zuerst das Wasser in eine Riihrschiissel geben.
Anschliefdend Mehl, Salz, Olivenol und Germ dazugeben.
5-10 Minuten lang zu einem glatten Teig kneten und diesen
ca. 30 Minuten zugedeckt rasten lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiille die Butter in einem Topf
schmelzen lassen (aber nicht heifs werden lassen), den
Knoblauch und die Krduter fein hacken. Alles gut
vermischen und je nach Geschmack mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Kiihl stellen, damit die Masse etwas fester werden
kann.

Den Teig zu einem Quadrat (ca. 30 x 30 cm) ausrollen. Die
Fiille auf dem Teig verteilen und diesen anschlieféend in 16
Teile schneiden (sie konnen ruhig etwas unregelmafsig sein).
Die einzelnen Teile in einer kleinen Tortenform (@ ca. 15 cm),
ausgehend von der Mitte, wie auf dem Foto zu sehen
anordnen.

Das Zupfbrot im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad ca. 25
Minuten mit viel Dampf backen.

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

Zutaten

FUR 1 ZUPFBROT (KLEINE
TORTENFORM @ 15 CM)

TEIG

300g lauwarmes Wasser
2EL Olivendl
500g Weizenmehl 700
10g Salz
4¢ frische Germ

FULLE

50¢g Butter
3 Knoblauchzehen

gemischte Krauter der
Saison ( Liebstockel,
Basilikum, Oregano,
Petersilie)

Salz, Pfeffer
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