Tilsiter-Schinken-Brot

Apéro fiir 6 Personen . Teig
Zubereiten: ca. 50 Minuten ‘
Aufgehen lassen: ca. 1 Stunde :
Backen: ca. 25 Minuten : 1ATL Salz
Schwierigkeit: mittel L TTHRAN ey

% Wiirfel Hefe (ca. 20g),
zerbrockelt

500g Halbweissmehl

1. Teig: Mehl, Salz, Zucker und Hefe in einer Schiissel mischen.
Wasser dazugiessen, zu einem geschmeidigen Teig kneten.
Teig zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 1 Std. aufs Doppelte
aufgehen lassen.

3dl Wasser, lauwarm

Fiillung/Deko

200g TILSITER ROT, grob gerieben
200g Schinkentranchen, in Streifen

4EL Krauter (Salbei, Rosmarin
und Thymian), grob ge-
schnitten oder Blattchen

2. Fiillung/Deko: TILSITER, Schinken und Krduter mischen, wiirzen.

3. Formen: Teig auf wenig Mehl zu einem Rechteck von 38 x 55cm
auswallen, Teig quer halbieren. Eine Teighalfte auf ein mit
Backpapier belegtes Blech oder in eine eckige, mit Backpapier
ausgelegte Backform legen. Fiillung darauf verteilen. Zweites

Teigstiick darauflegen. Teigoberfliche mit Mehl bestduben. abgezupft
Mit einem Messer Quadrate von ca. 3,5cm ein- aber nicht durch- Pfeffer
schneiden. Krduterzweige in die Einschnitte driicken. wenig Mehl
4. Backen: ca. 25 Min. in der unteren Halfte des auf 200 °C je 4 Zweiglein Salbei, Rosmarin
vorgeheizten Ofens. : und Thymian

Tipp: Statt Schinken gewiirzte
Tomatenwiirfeli verwenden.
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