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Benotigte Zutaten

300 ¢ Premium Alpenmilch

1 Pkg. Trockengerm

1TL Zucker

5009 Mehl

2TL Salz

200 ¢ Premium Teebutter
(weich, in Sticken und
zum Einfetten)

1 Bund Petersilie

1 Zehe Knoblauch

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Rosmarin

1 Bund Thymian

2 EL griebener Kren

2 EL Premium Teebutter
(weich, in Sticken und
zum Einfetten)

etwas Pfeffer

www.milch.com

. & et
SalzburgMilch %°® o
'.‘
e
o%o
%® L, W
*° ¢ R

Grunes Zupfbrot

Anleitung

1. Mehl mit Germ, Zucker, Salz, Butter und Milch zu einem kompakten Teig

kneten. Die Zutaten sollten dabei alle Zimmertemperatur haben. Den Teig ca.

30 Minuten zimmerwarm rasten lassen.

2. In der Zwischenzeit die Krauter und den Meerrettich zerkleinern und mit
Butter abrihren.

3. Den Teig zu einem Rechteck ausrollen - der Teig sollte ca. 0,5 cm dick sein
- und in Quadrate scheiden. Jedes Quadrat mit der Krautermischung
bestreichen und zu je Viererpaketen in eine Kastenform schichten.

4. Den Teig in der Kastenform nochmal ca. 30 Minuten rasten lassen und
dann rund 30 Minuten backen, bis es goldbraun ist.

Tipp: Diese Art von Brot kann auch mit Barlauch oder anderen saisonalen
Krautern, sowie im Sommer zum Grillen zusatzlich noch mit Knoblauch
gebacken werden.

Ein Rezept vom
ORF Fernsehgarten
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