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Faltenbrot aus dem Zauberkasten
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= 25 Minuten

10 Minuten 30 Minuten

leiche
Wﬂ@y Portion/ Grofie

! 1 kleines Zupfbrot fiir 4 Personen

Zutaten

300 gr Dinkelmehl (Typ 630)
21 gr frische Hefe

ca. 200 ml lauwarmes Wasser
1 Tl Salz

1/2 Tl. Zucker

20 ml Olivenol

Kriuterbutter nach Belieben

eine Handvoll geriebener Kise

Zubereitung

Das Mehl in die Riihrschiissel der Kiichenmaschine sieben. Salz und Zucker dariiberstreuen. Die Maschine
einschalten und die Hefe hinzufiigen. Nach und nach das Wasser und das Ol hinzufiigen. Ca. 3 Minuten kneten

lassen, bis der Teig sich von der Schiissel 16st.

Den Teig aus der Schiissel nehmen, kurz mit den Hiinden durchkneten und zu einer runden Form wirken. 30

Minuten gehen lassen.
Den Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen und den Zauberkasten mit Butterschmalz einfetten.
Den Teig zu einem Viereck ausrollen und grof8ziigig mit Kriuterbutter bestreichen. In 4 gleichbreite Streifen

schneiden. Die Streifen nacheinander wie eine Ziechharmonika zusammenfalten und in die Form legen.

Mit Kise bestreuen und anschlieffend ca. 25 Minuten backen.

Nech mebn baiserlich becheore Regepte I
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