Herzhaftes Handbrot

Fiir zwei Personen
Fir das Handbrot:

500 g Mehl, Typ 550 % Wiirfel frische Hefe 300 g lauwarmes Wasser
1 TL Backmalz 1 TL Hagelsalz Kiimmel

Brotgewiirz Zucker 1 TL Salz

Fiir den Belag:

400 g Creme-fraiche 200 g Speckwiirfel 1 Zwiebel

200 g Edamer 2 Zweige krause Petersilie Paprikapulver

Salz Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Handbrot die Hefe mit dem lauwarmen Wasser vermengen. Anschliefend das Mehl hin-
zugeben, mit Salz, Brotgewiirz, Backmalz, Kiimmel und Zucker wiirzen. Den Teig mit einem
Knethacken kréftig durchkneten. Anschlieend den Teig zu kleinen Brétchen formen mit Hagel-
salz bestreuen und im Ofen 20 Minuten goldbraun backen.

Speck in einer Pfanne anrésten. Zwiebel abziehen, in diinne Ringe schneiden und zu dem Speck
in die Pfanne geben. Creme fraiche mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver wiirzen. Petersilie abbrausen,
trocken wedeln und klein hacken.

Brotchen aus dem Ofen nehmen, spaltartig ein Stiick aus dem Brétchen nehmen, Kése reiben
und dariiber streuen und fiir weitere fiinf Minuten in den Ofen. Anschlieflend die Creme fraiche-
Masse auf das Brotchen geben, Speckwiirfel, Zwiebeln und Petersilie iiber das Brot geben und
heif3 servieren.
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