Schinken in Brotteig

Kategorien:  Fleischgerichte, Brot
Zutaten fur: 1 Rezept

1 Bei nschi nken a 2000 g
2 Ltr. Wasser, heil}
2 Bund Suppengrin (ca. 400 Q)
11/2 kg Brotteig; vom Backer
Mehl
2 Eigel b
2 Essl. MIch

Anleitung:
Etwa 4-6 Porti onen.

Den Schi nken 24 Stunden wassern.

Her ausnehnen, in einen Topf geben, mit hei ssem Wasser begi essen, das
grob geschnittene Suppengruen bei geben und zugedeckt 60 M nuten
kochen.

Backof en auf 200 G ad vor hei zen.

Schi nken herausnehmen, abtropfen | assen und gut trocknen.

Den Brotteig auf einer benehlten Fl aeche zu ei nem grossen Rechteck
ausrol l en. Den Schi nken daraufl egen und einwi ckeln. mt der Gabel
mehrmal s ei nstechen. Eigelb und MIch gut verquirlen und den Teig

damt bestreichen.

Den Schi nken auf ein benehltes Backbl ech | egen und im Ofen bei 200
G ad ca. 120 M nuten backen.

Schi nken dann herausnehmen, etwas ruhen | assen und in di cke Schei ben
schnei den.

Pro Portion ca. : 948 Kal ori en/ 3970 Joul e



