Nisches Qbodabrot

was fst drin?

Champagnerroggen-Vollkormmenl, Dinkelweibmenl, Natron, Gewitrze

550 9
ausreichend fir zwel Brote

was muss noch rein?

500 ml Buttermileh

2 Stuck Eler i \%ﬂz
2 Essloffel  Raps- oder Sonnenblumensl .

Teels L .
2 ul'oﬁe mmg 5 AMm ANGER NR. T * 02633 ZOCKAU
Mehl zum Besttivben : TEL. 035930 522 34 * FAX 504 55

HEIRKE LOHNERT

Wie wird danw ein Brot draus?
Alle Zutaten zum Menl hinzufigen und nur kurz mit den Hinden zu elnem Teig
verrithren. Bin Stitck Backpapier mehlen und auf ein Backblech geben. Den
klebrigen Teig halbieren, kriftio mit Mehl bestiiuben und zu 2 runden Broten
formen. Mit elnem Messer den Teig oben einschnelden, Linien oder Kreuze, wach
Belieben. Fitr 10 min im vorgeheizten Backofen bel
230 grad backen. Schown beim Autheizen eine ofen- .
feste Schale mit etwas warmen wasser reinstellen, \ \' W
dadurch entsteht eine schine Kruste. Nach 10 min
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weiterbacken. Stiibchentest machen.

Die Anleitung als Video finden Sie unter: ‘\
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und passend dazu?

Drei leckere Rezepte aus der
Wleene Schiinke

Koch- & Kulturwerkstatt Cunewalde

auf der Ritckseite




5 ) Eﬁ[zerm@%rh&n[w

Koch-&Kulturwerkstatt Cunewalde

Kitchenchefin Carola empfichlt:

CSorellensfrischkisecrem

1250 gerfiucherte Forellenfilets mit der Gabel zerdritcken, geriebene
Zitronenschale, rote Zwiebel, Salz, Pfeffer, Zitronensaft zugeben, 2009
Frischiiise drunter rithren, nicht mixen! Gerne auch Petersilie, Dill, frischen
Estragon unterheben, allerdings sollte dann die Creme nach 2 Tagen
gegessen seln.

TIPP: schmeckt auch gut mit Thunfisch.

CWhiskyleberwurst

Eine Leberwurst detner wahl (ich nehmen gern grobe Wurst) mit weicher

Butter /Menge ea. 25% vermengen. Binen Schuss guten whisky dazu,
evtl. Pfeffer und salz zugeben. Besonders wird es, wenn getrocknete
kleingeschnittene Cranberrys untergehoben werdew. Creme wivd besser,
wenn ste etwas ziehen kann.

TIPP: Statt Butter habe ich auch schon creme fraiche genommen, schmeckt

frischer.

Comatenbutter medilerran

Getrocknete Tomaten in Sl nehmen, 6L abgiehen, Tomaten klein schneiden.
Geschnittenen Knoblauch, Rosmarin und Thymian im Tomatensl Rurz
diunsten. Weiche Butter mit dew abgekithlten Ol vermengen, evtl. salzen

und pfeffern.
TIPP: Gerne gebe ich frischen Basilikum und gehackte Oliven, egal ob

schwarz oder griun dazu.

(Waiters leckere (Reagptideen finden Qi unter:
www.kleeneschaenke.oe/rezepte
oder in dey Weenen Schiinke, Evlenweg 14, 02733 Cunewalde
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