6 Tassen Weizenmehl Typ 550
3 Tassen kaltes Waaser, 1 €1 Salz

Das gesiebte Mehl wird
mil dem Salz vermischt und in eine Schiissel gegeben.
Dann achiitten wir nach und nach das Waasser hinzu und
kneten alles durch, bis sich ein dicker Teig bildet.

Den Teig achneiden wir in 10 bis 12 Kleine Stiicke und
Jormen kleine Béillchen daraus. Diese driicken wir flach in lingliche
Ovale, legen sie auf ein bemehlles Brell, bestreuen sie mif elwas
Mehl und lassen sie 45 Minuten gehen.

Bei 250° C backen wir sie dann 5 bis 6 Minuten.

Der Geschmack ist wunderbar, wenn wir sie noch einmal
auf einen Roat legen und mit finoblauchbutter einstreichen.
finschliefend werden die Taschen auseinander
geachnitten und mit Schaschlik gefiillt.

Dieses Rezept stammd nichf von mir-.
® &s ist ein Auszug aus den Biichern: Brot-Zeit! Backgeheimnisse einer Miillerin
18BN 978-3-8354-1172-2 und Holzbackdfen im Garten 1SBN 978-3-936896-69-5. .
Tch wiinache Thnen viel Spaf; beim {lusprobieren
Thre Regina Tonig
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