
Pull apart bread
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Zutaten:
500g Mehl
50g Butter
2 Eier
150ml Milch
2 EL Zucker
1 Prise Salz
1/2 Würfel Hefe

Für die Füllung kann man alles nehmen was “Ofenfest” ist. Ich
habe Pesto oder Nutella verwendet.

Zubereitung:
Alles bis auf die Butter in die CC geben und mit dem Knethaken
kurz verkneten. Dann die Butter zugeben und alles zu einem
glatten Teig kneten. Ca. 10min. Dann bei 30° ca. 45 Min gehen
lassen, bis der Teig sein Volumen verdoppelt hat.

Den  Teig  aus  der  CC  nehmen  und  zu  einem  großen  Quadrat
ausrollen. (So dünn wie möglich, sollte aber noch gut von der
Arbeitsfläche abzuheben sein).
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Das Quadrat mit der gewünschten Füllung bestreichen. Dann in
Streifen  schneiden,  diese  sollten  etwas  schmäler  als  die
Kastenform sein. Dann jeweils drei Streifen aufeinander legen,
dabei den obersten Streifen mit der Pesto/Nutella Seite nach
unten auf den mittleren Streifen legen. Eine Kastenform fetten
und  senkrecht  aufstellen.  Diese  “3er”  Streifen  dann  in
Quadrate schneiden und in der Kastenform aufeinander stapeln.
Wenn  der  Teig  aufgebraucht  ist,  die  Kastenform  wieder
waagrecht  hinstellen  und  nochmal  30min  gehen  lassen.

Das  ganze  dann  im  vorgeheizten  Ofen  bei  175°  Ober-  und
Unterhitze 35min backen. Sollte es oben drauf zu dunkel werden
mit Alufolie abdecken.

10 min in der Form abkühlen lassen. Fertig
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