Petersilien - Mousse auf Pikantem Hefegeback

Kategorien:  Backen, Brot Pikant, Mouse, Kleingeback
Zutaten fur: 1 Rezept

Pl KANTES HEFEGEBACK

1 Essl. Petersilie, kleingehackt
1 Essl. Basilikum kl ei ngehackt
1 Essl. Oregano, Kkl eingehackt
1 Essl. Rosmarin, kleingehackt
1 Schal ott e, kl ei ngehackt
1 Essl . Schmand

400 G anm Wi zen
1 Wirfel Frische Hefe

1/8 Ltr. Lauwarnes Wasser
1 Teel . Honig
1 Essl. divendl

1/2 Teel . Vol | neersal z

PETERSI LI ENMOUSSE

1 grofR. Bund frische Petersilie
1 Schal otte
1/8 Ltr. Sahne
200 Gramm Schmand
2 Essl. Zitronensaft
1 Teel . Honig
1/ 4 Teel . Vol |l neersal z
1/ 4 Teel . Pfeffer

Anleitung:
Pi kant es Hef egebéack:

Die Krduter fein hacken und verm schen (etwas von der M schung
zurick behalten). Die Schalotte ebenfalls fein hacken und in etwas
Butter glasig dinsten und abkihl en | assen.

1 EL Schmand nmit den Krautern und der gedinsteten Schal otte
verriuhren. Den Wizen fein mahlen. Die Hefe in 1/8 | | auwarmem
Wasser und 1 TL Honi g aufl 6sen und mt dem Mehl und der Krauter-

Zw ebel - Masse zu einemglatten Teig kneten. Den Teig 1 cmdick
ausrol l en. Zunadchst nmit einem grollen d as ausstechen und dann in der
Mtte mt einemkleinen Gas ausstechen. Die R nge auf ein
gefettetes Backbl ech setzen. 10 M nuten gehen [ assen und i m

vor gehei zten Ofen bei 180°C 10 M nuten backen. In der Zw schenzeit
die restlichen Krauter mit 1 EL Qivendl und mt 1/2 TL Vol I neersal z
verrihren. Das Geback aus dem Ofen nehnen, nmit der Krauter-d -

M schung bestrei chen und nochmals 5 M nuten in den Ofen schieben.

Pet ersi |l i ennbusse:

Petersilie waschen und sehr fein hacken, die Schal otte ebenfalls
sehr fein hacken. Den Schmand vorsichtig mt Zitronensaft und Honig
verrihren, Petersilie und Schal otte hinzufigen, mt Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Schl uss di e sehr steif geschl agene Sahne vorsichtig
unt er heben.

Das Geback noch warm mt dem Petersiliennbusse servieren.



