Bubblebrot Bubble bread -
Variationen -4

Fotos von Sandra Ro
(Rezept wurde uns von Sandra Ro zur Verfligung gestellt, die
das Rezept von einer Freundin bekommen hat)

Zutaten:

500 g Mehl

1/2 Warfel Hefe (geht naturlich auch weniger dann aber langere
Gehzeit berechnen)

1 TL Salz

1 Prise Zucker

2 EL Ol (ich habe 0livenoel genommen, da herzhaft)

300g Wasser (ich wiege wasser auch immer ab)

Zubereitung:

Mehl,Salz und 01 in die Rihrschiissel geben.

Wasser abwiegen und Hefe, Zucker darin aufldésen und zum Mehl
geben.

Knethaken einsetzen und mindestens 10min auf Stufe “min”
kneten.

45 Min zugedeckt gehen lassen.

Ich habe jetzt ein rundes Blech mit 30cm Durchmesser genommen.
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Das je nachdem ob sulle oder herzhafte Variante mit
entsprechendem 0l einpinseln.

Jetzt den Ofen schon vorheizen auf 200grad o/u ODER 180grad
HeiBluft .

Vom Teig dann 159 abstechen, zu Kugeln formen und
nebeneinander legen.

AnschlieBend mit Wasser bepinseln und dann mit Kase bestreuen
(in der sussen Variante z.B. mit Hagelzucker oder oder oder)
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In den Ofen und 20-30 min (je nach Ofen) auf mittlerer Schiene
backen.

Guten Appetit []

Variante Ramona Kaltenbach: Krauterbutter

Selbstgemachte Krauterbutter mit Parmesan gut kneten, dann auf
die Kugeln streichen und nochmal Parmesan druber streuen. Den
Parmesan habe ich erst nach 10 Minuten darudber gestreut. Ich
konnte mir das auch gut mit Speckwirfel und Zwiebeln
vorstellen.
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Fotos Ramona Kaltenbach

Variante Sandra Ro: Barlauch, Speckwiurfel, Parmesan

Foto Sandra Ro6
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