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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Teig

300 g Mehl

150 g W�sser

0.5 Stk. Germwürfel

1 EL Krist�llzucker

35 ml Olivenöl

0.5 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 TL  Meers�lz jodiert grob

Für die Kr�uterbutter

70 g Butter

1 EL  Knobl�uch gr�nuliert

1 EL  It�lienische Kr�uter

1 Prise  Him�l�y�s�lz

Kr�uter-Knobl�uch-Knoten

90—100 Min

Zubereitung

1 Für den Teig die Germ im W�sser �uflösen. D�s Mehl in eine Schüssel geben

und die �ufgelöste Germ zugeben. D�nn mit den Fingern verkneten. D�nn

wird der Zucker, S�lz und d�s Knobl�uchpulver untergerührt. Abschließend

d�s Olivenöl hinzufügen.

2 Nun �lles nochm�ls gut mitein�nder verkneten, bis ein gl�tter Teig

entsteht. Abdecken und für etw� 45 Minuten �n einem w�rmen Ort ruhen

l�ssen (d�s Volumen sollte sich in etw� verdoppeln).

3 W�hrend der Teig ruht, wird die Butter zubereitet. Die Butter zum

Schmelzen bringen und den Knobl�uch sowie die it�lienischen Kr�uter

hinzufügen. Alles gut verrühren und d�n�ch ebenf�lls etw�s ziehen l�ssen.

TIPP :  Tipp: Hier k�nnst du �uch veg�ne Butter verwenden!

4 Den B�ckofen �uf 180 °C vorheizen. Nun den Teig in kleine, gleich große

Portionen �ufteilen und zu Kugeln formen. Ausrollen und zu den Knoten

flechten. D�n�ch �uf ein mit B�ckp�pier �usgekleidetes B�ckblech legen.

Am besten �uch hier nochm�ls 20 Minuten gehen l�ssen.

5 Bevor d�s Geb�ck in den Ofen kommt, mit der Knobl�uch Kr�uterbutter

bestreichen. Für zehn Minuten b�cken, nochm�ls mit der Kr�uterbutter

bestreichen und für weitere zehn Minuten b�cken bis sie goldbr�un sind.

6 Die Knobl�uchknoten �us dem Ofen nehmen und c�. 30 Minuten �bkühlen

l�ssen, bevor sie zu �llerlei Grillgut, bunten S�l�ten oder einf�ch so serviert

werden können.


