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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

350 g Weizenmehl

150 g Roggenmehl

100 g Weizenvollkornmehl

5 g S�uerteigextr�kt

1 Stk. Frischer Germwürfel

2 EL Honig

325 ml W�rmes W�sser

1 Stk. Rollschinken

Dijonsenf

1 EL  Meers�lz jodiert grob

2 EL  H�usbrot

Gewürzmischung

1 TL  Kümmel gem�hlen

Osterschinken im würzigen

Brotteigm�ntel

150—165 Min

Zubereitung

1 Mehl mit S�uerteigextr�kt, S�lz und Brotgewürz vermischen.

2 Germ in eine kleine Schüssel bröckeln und mit einem kleinen Teil des

l�uw�rmen W�ssers �uflösen. Den Honig einrühren.

3 Die Germmischung zum Mehl geben und verkneten. N�ch und n�ch d�s

restliche W�sser zugeben und �lles zu einem gl�tten Teig verkneten.

4 Teig in einer Schüssel mit Frischh�ltefolie �bgedeckt c�. 1,5 Stunden gehen

l�ssen. Er soll sich im Volumen etw� verdoppelt h�ben.

5 Rollschinken w�schen, trocken tupfen, mit Senf einstreichen und mit

Kümmel bestreuen. Teig �uf wenig Mehl nicht zu dünn (mind. 1 cm dick)

�usrollen, den Schinken d�rin einwickeln, die R�nder mit etw�s W�sser

bestreichen und gut verschließen.

TIPP :  Aus dem überschüssigen Teig können im Anschluss kleine

Brötchen geb�cken werden.

6 D�s B�ckrohr �uf 180 °C vorheizen. Den Schinken im Brotteig nochm�l 30

Minuten gehen l�ssen.

7 D�s Brot n�ch Belieben dekor�tiv einritzen und im vorgeheizten B�ckrohr

etw� 35-40 Minuten goldbr�un b�cken.


