REZEPT IDEEN
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KAROTTENGRUN PESTO

ZUTATEN:

Zupfbrot:
500g Dinkelmehl

halber Wrfel frische Hefe
(219)

90g (vegane) Butter
250 ml eiskaltes Wasser

1TL Salz

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

2 Zehen Knoblauch
eine Hand voll Kurbiskerne

gutes Olivendl

1TL Agavenddicksaft oder
Honig

2 EL Hefeflocken (optional)

Salz

WALDHOF

RNAUSSER

Zupfbrot

7UBEREITUNG:

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

Far das Pesto alle Zutaten in einem Standmixer
purieren. Die Menge an Ol hdngt von der
gewulnschten Konsistenz ab.

Den Teig ausrollen und mit dem Pesto gleichmaRig
bestreichen. Den Teig in 5 Streifen schneiden und
Ubereinanderlegen, dann in 6 gleichmdaRige Sticke
schneiden. Ein Kastenform einfetten und die
Teigstucke 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. Vollstdndig abkuhlen
lassen und genieRen - eine wunderbare Beilage
zum Grillen!

Das Pesto passt auerdem super zu Nudelgerichten,
aber auch zum Warzen von Salatdressings oder
Gemusepfannen.
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	zubereitung:
	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.
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	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.
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