Zwiebel - Speck - Brot

Kategorien:  Brot
Zutaten fur: 1 Rezept

200 Gramm D nkel vol | kor nnrehl

100 Gramm Roggenvol | kor nnrehl

100 Gramm Wei zenvol | kor nnrehl

250 Granm Quark

1/ 2 Wirfel Frische Hefe

1/ 2 Teel . Sal z

100 Gewir felten Speck
1 mttl. Zw ebel

Fri scher Schnittl auch
Qder getrocknete Kréauter
200 m \Wasser; ca.

Anleitung:

Hefe in | auwar men Wasser aufl dsen. Mehl, Salz, Quark und Kré&uter gut
dur chm schen. Langsam Hef ewasser zugeben und zu ei nem geschnei di gen
Tei g kneten. Zugedeckt gehen | assen. In der Zw schenzeit, Speck in
ei ner Pfanne ausl assen, spater fein gewifelte Zwei bel n zugeben. (Ich
hab da noch ein Stuck Butter dazu, damt die Zw eblen schdn schnoren
kénnen). Den Tei g nochmal s durchkneten, eine ca. 20 cmgrosse Platte
darausfornen. In die Mtte die Zwei bel Speck M schung geben und den
Zei g gut durchkneten, damt die Mschung sich gut imTeig verteilt.
Teig in eine rechtecki ge Backform geben und nochmal s gut gehen

| assen. Bei 200 Grad ca. 50-60m n backen. Die letzten 10 M nuten,
Brot aus der Form nehnmen, undrehen und nmit der Unterseite nach oben
wei t er backen.

Das Brot wird duch den Quark wunderschon |eicht und | ocker. Vom Duft
des ganzen durch den Speck und den Zw ebl en ganz zu schwei gen !



