Peperoni - Brot

Kategorien:  Brot, Pikant, Gefullt
Zutaten fur: 1 Rezept

FULLUNG
2 Cecei oder
Spitzpaprika mld
1 Wi sse Zwi ebel
1 Essl. divendl
TEI G
500 G amm  Zopf mehl
1 Teel . Trockenhefe
1 Teel . Rosmari nhoni g
Qder Lavendel honi g
100 m  Wasser
1 Teel . Aivenol
1 Teel . Sal z

Anleitung:
Vor berei tungszeit ca. 60 M nuten

Fur den Hefeteig das Mehl in eine Schissel geben, Hefe, Honig und
1/3 vom | auwar men Wasser in die Mtte geben. Mt etwas Mehl vom
Rande zu ei nem di ckfl Giissi gen Teig verrihren. Wenig Mehl

dar Uber streuen, zudecken und bei Zi mrertenperatur gehen | assen, bis
sich Risse zeigen. In der Zwi schenzeit Cecei hal bi eren, weisse

I nnenwdnde und Sanen entfernen, in kleine Wirfel chen schnei den.
Zusamen im divendl bei hoher Hitze rdhrbraten. Auf einem
Kichenpapi er abtropfen | assen. Anschliessend mt restlichem Wasser,
Aivendl und Sal z zum Mehl geben, m schen, von Hand zu ei nem
geschneitigen Teig kneten. Zu ei ner Kugel formen und zugedeckt bei
Zi mrer t enper at ur auf das doppelte Vol unen gehen | assen. Nochmal s
zusanmenknet en, zu ei nem | dnglichen Brot formen und nmehrnmal s quer
ei nschnei den. Auf ein mt Mehl bestaubtes Blech setzen und 30

M nuten gehen lassen. In der Mtte des auf 200 Grad vorgehei zt en
Backof ens etwa 40 M nuten backen. Tip: schmeckt gut aufgeschnitten,
gerostet und mt Aivendl betraufelt zu einem d as Win.



