Lutaten

o 250 ml lauwarmes Wasser

o 20 g frische Hefe

o1 EL Zucker

0 500 g Mehl

o1 TL Salz

o 60 ml Olivenol

o 4 EL purierte Barlauchblatter

o 1 Glas middenmang
Pikanter Mohrenaufstrich

Lubereitung

Mehlin eine Schiissel geben, eine Mulde in die Mitte
dricken und darin die Hefe mit dem Zucker und dem
lauwarmen Wasser verrihren. Nach und nach die
anderen Zutaten unterrihren und den Teig so lange
kneten, bis er nicht mehr klebt.

Den Teig ca. 1 Stunde abgedeckt an einem warmen
Platz gehen lassen. Anschlielend den Teig erneut
kneten und in eine gefettete Form geben.

Eine Schiissel mit kaltem Wasser auf den Backofen-
boden stellen. Bei 220° C etwa 30-40 Minuten backen.

Schmeckt hervorragend zur pikanten Mohre.
Hinweis: Anstelle des Barlauches lassen sich auch

andere Krauter, wie zum Beispiel Petersilie, Ruccola
oder Rosmarin verwenden.
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