Fadenbrot mit Schinkenzwetschgcn

Flac]enbrot:
i F]Cund Dinkelmeh]
i Fk frische [efe

100 gr. gcw[lrgclter Rsucherschinken

i [Handvoll bérlauchblﬁtenzwiebcln
etwas Salz/ Milc}'u

Sonstiges:
Kémiger Frischkésc Scknittlauch, Fetersilie, Knob!auc%rauke,

Génseb][ﬁmchen, Scknittlauchbl[jtcn, Organo, Thgmian, bo%nenkraut
Dé’)rrzwctsc}'ugen und diinne Schinkenspeckscheiben

Morgens i, | asse MCH mit etwas zimmerwarmer Milch und [TJefe zu einem
cremigen Tcig vermischen, mit einem sauberen Kliichentuch abdecken und bei
Zimmertemperatur stehen lassen. AHC 2 Stundcrw MCH und etwas lauwarmes
Wasser einrithren und wieder abgedeckt beseite stellen.

Abends Bé’rlauch und Schinkenw[jrpcl einkneten und als festen Brotteig in die
Mitte eines gfncetteters Backblcches setzen.

" twa 30-45 min bei 180° Um]mct backen.

Wiahrenddessen den [Trischkise mit den fein gehackten K rautern, F}Ceger und
Sa]z mischen.

Die /wetschen mit den Schinkenstreifen einzeln umwickeln und dann in einer
FPfanne in Schmalz rundum anbraten.

A”es zusammen servieren und mit Génseblﬂmchen und Schnittlauchblﬁten

dekorieren.




