Zutaten fir 3 Brote
(Aluform 40 x 6 x 5 cm):

Teig:
500 g
10 g
40 g
10 g
y
159
ca. 300 g

Weizenmehl 550
Salz

Butter

Hefe

Eigelb

Backmalz

Milch

ca. 900 g

Gesamtteig

Belag nach Wahl:

60 g
150 g

60 g
50¢g
80¢g

Tomatenbutter und

Mozzarella (in kleine
Wrfel geschnitten)

oder
Krauterbutter
Schinken
geriebener Kase

HAUSSLER

Zubereitung:

Alle Zutaten in der Teigknetmaschine zu einem
geschmeidigen Teig kneten (siehe Knetzeiten).

Knetzeiten

1-Gang Maschine: 10 Minuten

2-Gang Maschine: 7 Minuten langsam
3 Minuten schnell

NOVA: 8 Minuten Stufe 2
4 Minuten Stufe 4

Bei den Angaben handelt es sich um Richtwerte

AnschlieBend den Teig mit Garfolie abgedeckt
1 Stunden gehen lassen.

Den Teig in 3 Stucke teilen und diese je zu einem
Rechteck ausrollen. Danach 60 g Tomaten- oder
Krauterbutter bestreichen und nach Wahl belegen.
Dann das Rechteck in 3 Streifen schneiden und diese
Ubereinander legen. Die Ubereinandergelegten Strei-
fen in 3 cm Stucke schneiden und in die Form setzen.

Zum Schluss 1 Stunde in der Form gehen lassen und
backen.

Sie kdnnen das Rezept auch in einer Toast-
brotform (38 x 12,5 x 9 cm) backen. Mit der
Haussler Toastbrotform ergibt es somit zwei
Zupfbrote.

Backzeit: 45-50 Minuten
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Anleitung:

Teig in 300 g schwere
Portionen abwiegen, auf
0,5 cm ausrollen. Mit
dem gewlnschten Belag
belegen.

Krauterbutter/Tomatenbutter:

Grundrezept:
250 g Butter

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe in
Olivendl anschwitzen

mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken

Tomatenbutter: 100 g getrocknete Tomaten mit dem
Grundrezept pirieren.

Krauterbutter: Paprika, Curry und frische Krauter mit
dem Grundrezept purieren.

Mit einem Teigabstecher Den Stapel in 3 cm In eine gefettete Back-
in 3 Steifen teilen und Stlicke abstechen und form geben und 1 Stun-
diese Ubereinander Hochkant aneinander de gehen lassen.

legen. reihen. AnschlieBend backen.
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