GEFULLTES KRAUTERBROT

Backofen auf 180°C vorheizen
Kleine Kastenform gut einfetten und leicht mehlen

Fullung:

2 Bd. Schnittlauch waschen, fein hacken, in eine

2 Bd. Petersilie Schussel geben.

2 Bd. Dill

1 kleine |Zwiebel schalen,fein wurfeln,

2 Knoblauchzehen pressen, alles zu den
Krautern geben, mischen,
abdecken.

Teig:
200¢ Dinkelmehl Typ 630 mischen, in eine gr.
V2 P. Backpulver Ruhrschussel sieben, eine
1TL Salz Mulde formen.
100 g Magerquark
2 Eier in die Mulde geben.
2 EL flussige Butter

Mit dem Ruhrgerat (Knethaken) von der Mitte aus einen
elastischen Teig kneten.
Aus dem Teig ein Rechteck ca. 20 x 40 cm ausrollen. Teigplatte
dinn mit fl. Butter bepinseln. Krauter darauf verteilen. Von der
schmalen Seite her aufrollen. Rolle in die vorbereitete Form geben.
Die Oberseite mehrmals mit einem Messer leicht einritzen.

Brot in den vorgeheizten Ofen schieben und bei 180°C ca. 40
Min. backen (mittlere Schiene). Auf einem Kuchendraht abkuhlen
lassen, aufschneiden und in einem Brotkorbchen servieren.




