
Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.
Die Butter bei geringer Hitze schmelzen, das
Eiswasser hinzufügen und darin die Frischhefe
auflösen. Mehl mit Salz in eine Schüssel geben und
mit Butter-Hefe Gemisch vermengen. 3-5 Minuten
mit den Händen zu einem glatten Teig verkneten. 30
Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur gehen
lassen.

Für das Pesto alle Zutaten in einem Standmixer
pürieren. Die Menge an Öl hängt von der
gewünschten Konsistenz ab.

Den Teig ausrollen und mit dem Pesto gleichmäßig
bestreichen. Den Teig in 5 Streifen schneiden und
übereinanderlegen, dann in 6 gleichmäßige Stücke
schneiden. Ein Kastenform einfetten und die
Teigstücke hinein schichten, nochmals 30 Minuten
gehen lassen. Backofen auf 180 Grad Ober-/
Unterhitze vorheizen.

Das Zupfbrot 35 Minuten backen, abdecken und
nochmals 20 Minuten backen. Vollständig abkühlen
lassen und genießen - eine wunderbare Beilage
zum Grillen!

Das Pesto passt außerdem super zu Nudelgerichten,
aber auch zum Würzen von Salatdressings oder
Gemüsepfannen.

rezept ideen

Karottengrün pesto

zutaten: zubereitung:

Steinrödt 4, 
5261 Helpfau-Uttendorf

0677 63998313
liswaldhof@gmail.com
www.lifswaldhof.at

Zupfbrot:
500g Dinkelmehl

halber Würfel frische Hefe
(21g)

90g (vegane) Butter

250 ml eiskaltes Wasser

1 TL Salz

Pesto:
Das feine Blatt vom
Karottenstiel (1 Bund Karotten)
2 Zehen Knoblauch

eine Hand voll Kürbiskerne

gutes Olivenöl
1 TL Agavenddicksaft oder
Honig
2 EL Hefeflocken (optional)

Salz

Zupfbrot
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