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Kartoffelbrot mit Speck und Schnittlauch

Hier wieder einmal ein sehr schmackhaftes Brotrezept, welches man nie beim Backer erhalten wird.

Zutaten

¢ 5009 Kartoffeln

¢ 125ml Milch

e 3509 Weizenmehl

e 1Ei

¢ 1 EL Olivendl

e 1TLSalz

e 1 Warfel frische Backhefe
e 1009 Speck

e 1 Zwiebel

¢ 1 Bund Schnittlauch
e 1 TL Zucker

Zubereitung

Rohe, geschalte Kartoffeln fein reiben, auf ein Kichentuch geben, damit eindrehen und gut tber der
Spule auspressen.

Danach die lauwarme Milch in die Kartoffelmasse rihren.

AnschlieBend Mehl, Ei, Olivendl, Salz, Zucker sowie die zerbrockelte Hefe dazugeben. Alles zu einem
glatten Teig verkneten und solange kneten bis er sich von der Schissel 16st.

Den Teig mit einem Geschirrtuch abdecken und ca. 30 Minuten gehen lassen.

Dann Speck und Zwiebeln warfeln, den Schnittlauch in Réllchen schneiden und alles unter den
gegangenen Teig kneten.

Den Teig in eine gefettete Kastenform geben und nochmals zugedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen.

Im Backofen bei 200 Grad Celsius ca. 45 Minuten backen.

Schwierigkeit
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