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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

800 g Mehl

1 Stk. Germwürfel

5 EL R�psöl

500 ml L�uw�rmes W�sser

200 g Goud�

3 TL  Meers�lz jodiert grob

3 TL  Thymi�n gerebelt

3 TL  P�prik� edelsüß spezi�l

3 TL  Schw�rzkümmel g�nz

3 TL  M�jor�n gerebelt

3 TL  Oreg�no gerebelt

Thymi�n-P�prik�-Zupfbrot mit

K�sefüllung

60—90 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird der Germteig für d�s Zupfbrot zubereitet. D�für wird

d�s Mehl mit S�lz und Thymi�n verrührt. D�nn wird der Germ in eine T�sse

gebröckelt und mit dem w�rmen W�sser gut verrührt. Dem Mehl

beimengen und mit dem R�psöl zu einem Teig verkneten.

2 Den Teig für 45 Minuten �n einem w�rmen Ort gehen l�ssen (d�s

Teigvolumen sollte sich w�hrenddessen ungef�hr verdoppeln). In dieser

Zeit den Goud� in kleine 1 cm dicke Würfelchen schneiden.

3 N�ch der R�stzeit �us dem Teig kleine B�llchen formen und jeweils 1-2

K�sewürfelchen in der Mitte pl�tzieren und mit dem Teig umm�nteln. In der

Zwischenzeit d�s B�ckrohr �uf 180 °C vorheizen.

4 Die B�llchen nebenein�nder �uf ein B�ckblech mit B�ckp�pier �uflegen.

D�nn mit etw�s Olivenöl einpinseln.

TIPP :  Als Pl�tzh�lter eine Sch�le in die Mitte stellen.

5 Auf die Teigb�llchen die unterschiedlichen Gewürze verteilen. D�n�ch d�s

Zupfbrot mit dem Gewürz-Topping für etw� 20 Minuten bei 180 °C im Ofen

b�cken.

6 D�s Zupfbrot �m besten l�uw�rm mit unterschiedlichen Dips und S�l�t

servieren.


