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Zut�ten 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

600 g Mehl, gl�tt

360 ml W�sser, l�uw�rm

30 g Hefe, frisch

10 g Zucker

60 ml Olivenöl

200 g Fet�

150 g Speck oder S�l�mi, in

Würfel geschnitten

100 g Geschmolzene Butter

2 EL P�rmes�n, fein gerieben

10 g  Meers�lz jodiert fein

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

3 EL  Tosk�n� Kr�uter

1 EL  Rosm�rin geschnitten

1 EL  Thymi�n gerebelt

Spicy Monkeybre�d

80—100 Min

Zubereitung

1 Hefe und Zucker in l�uw�rmen W�sser �uflösen. Im weiteren Schritt d�s

Gemisch mit dem Mehl und S�lz grob verrühren. D�n�ch Olivenöl

hinzugeben und zu einem gl�tten Teig verkneten. Anschließend den Teig

für min. 30 Minuten �n einem w�rmen Ort �bgedeckt r�sten l�ssen

(Volumen sollte sich deutlich vergrößern).

2 W�hrenddessen die Toppings vorbereiten, d�zu die Butter mit dem

Knobl�uch verrühren. Rosm�rin, Thymi�n und eine H�lfte P�rmes�n in

einer Schüssel vermischen. Die Kr�uter tosk�nischer Art mit der zweiten

H�lfte P�rmes�n in eine zweite Schüssel geben.

3 Den K�se in zehn c�. 1x1cm große Würfel schneiden und den Speck/S�l�mi

in zehn etw� gleich große Kugeln formen. Anschließend eine Kr�nzform

�usfetten. Den Teig n�ch dem R�sten noch einm�l durchkneten und in

etw� 20 gleichgroße Portionen teilen.

4 Jede Portion fl�ch drücken um sie �nschließend um die Füllung zu einer

Kugel zu formen. Im weiteren Schritt mit der Knobl�uchbutter großzügig

bepinseln und in eine der Topping-Schüsseln t�uchen. Zuletzt mit dem

Topping n�ch oben in die Kr�nzform schlichten. Dieses Prozedere

wiederholen bis �lle Teigkugeln in der Form sind.

5 Vor dem B�cken den Teig noch einm�l für c�. 15 Minuten �bgedeckt gehen

l�ssen. W�hrenddessen den B�ckofen �uf 180°C (Umluft) vorheizen. N�ch

der R�stzeit d�s Monkeybre�d �uf unterer Schiene für etw� 30 Minuten

b�cken.

TIPP :  Sollten die Toppings vor Ende der B�ckzeit zu dunkel werden,

d�nn mit Alufolie �bdecken.


