AN
GEWURZ
WERKSTATT

Frischkasebrot mit Krautern der Provence

Zutaten:

1 Wlrfel Hefe

1 TL Zucker

1 Zwiebel

2 EL Olivenol

400 g Mehl

100 g Haferflocken, kernig
1 TL Salz

2 TL Krauter der Provence
1/4 Liter Buttermilch

200 g Frischkase

etwas Margarine oder Butter, fur die Form

Zubereitung:

Die Hefe in eine Tasse brockeln, mit dem Zucker und etwas
von der Buttermilch flussig ruhren. Zwiebeln fein Wirfeln
und in heilem Olivenol andunsten.

Mehl, Haferflocken, Salz, Krauter der Provence, restliche
Buttermilch und Frischkase der Reihe nach mit den
angedunsteten Zwiebelwdulrfeln in eine RUhrschissel geben.
Flussig geruhrte Hefe zugielSen.

Mit den Knethaken des Handrihrgerates zu einem glatten
Teig kneten. Teig ca. 30 Minuten gehen lassen.

Ofen auf 200°C vorheizen. Teig nochmals durchkneten.

In eine gefettete Kastenform geben und ca. 30 Minuten
backen.



