Ké&se - Basllikum - Brot

Kategorien:  Brot, Kése, Krauter
Zutaten fur: 8 Stick

900 Gramm Mehl Type 405
200 Gramm Feta
350 m  Wasser - | auwarm
11/2 Teel . Sal z
5 Essl. O - dive
18 Basili kum - Bl atter

Anleitung:

In einer Schissel Mehl, Salz, Hefe mi schen, Wasser und divendl dazu
geben und zu ei nem gl atten, geschnei digen Tei g verkneten. Abgedeckt
an einemwarnen Ot ca. 60 Mn. gehen lassen, bis sich sein Vol unen
verdoppelt hat. Basilikunbl atter fein hacken, in einer Schissel gut
mt Feta mschen. Teig nochmals kurz durchkneten, in 8 Portionen
teilen und zu Kreisen ausrollen. Fullung darauf verteilen und mt
Tei g unschlieRen. Jedes Brot etwas auswel gen, dabei darauf achten,
das die Fullung nicht heraus quillt. Brote auf ein mt Backpapier
bel egt es Backbl ech geben. Mt divendl bestrei chen und abgedeckt
nochmal s ca. 60 M n. gehen | assen. Backofen auf 175°C Um uft

vor hei zen. Brote ca. 30 M n. backen, auf dem Kuchengitter etwas
abkihl en I assen und noch warm servi eren.

30 min Zuberei tung, 120 m n Ruhezeit, 30 mn Backzei t

Fett 6% 273 kcal / 100g,515 kcal / Stick,188 g / Stick



