Gefüllter Brotkranz

Füllung

4 El Tomatenmark
1 Mozzarella
4 El Sonnenblumenkerne
4 El Olivenöl
1 El Basalmico
1 El Oregano
1 Knobizehe
Pfeffer
Salz
Schinkenwürfel nach Wunsch

Teig siehe Partyrad Brötchen Menge mal 0,75 ( also 750g Mehl ) restliche Mengen anpassen


Teig kneten und auf ca 30 x 50 cm ausrollen. Füllung gleichmäsig  
aufstreichen, an der langen Seite her 10cm breit frei lassen und dort  
mit Wasser bestreichen. Auf der breiten Seite zur freien Fläche  
einrollen und dann etwas fest drücken. Teigrolle in eine Frankfurter  
Kranzform oder eine Springform mit Einsatz legen. Abgedeckt ca 1  
Stunde gehen lassen bis der Teig am oberen Rand der Form ist. Mit  
Olivenöl bestreichen.

Bei 250 Grad auf der untersten Schiene 20 min anbacken, dann aus der  
Form aufs Gitter stürzen ud bei 210 Grad noch ca 20 min fertig backen.

 

 

 

Zum Sauerteig

 

Der Sauerteig hält sich im Kühlschrank ca 3 Wochen, er kann aber auch problemlos 

eingefroren werden. Wie man ihn weiter führt steht in der beiliegenden Anleitung!

150g Sauerteig ( Rezept für Neuansatz beim Sauerteigbrot) oder unter claudia@die-stylerei.de
für 5,90 plusVersand ein Glas bestellen

