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Olivenbrot vom Blech

Rezept-info:

Personenzahl: 4 Stlck
Menu: Vorspeise
Zubereitungszeit: 2,5 Stunden
Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
500 Mehl 1 frischer Hefewdrfel
300 ml trockener WeiBwein 300 ml  Olivendl
8 Eier 1TL Salz
150 g luftgetrockneten Schinken, 200 g Greyerzer Kase, gerieben
in Streifen geschnitten
150 g Walnlsse, grob gehackt 2-3 frischer Rosmarin, fein gehackt
je 100 g schwarze u. griine 200 g Kirschtomaten

entsteinte Oliven
Olivendl zum Betraufeln

Zubereitung: i
Mehl mit Hefe mischen, nach und nach den Wein und das Ol unterriihren. Den dickflissigen

Teig im Dampfbackofen in der Betriebsart HeiBluft + 30 % Feuchte und 38 °C 30 Minuten
gehen lassen. AnschlieBend das Salz und nach und n ach die Eier in den Teig rihren.
Schinken, Kase, Nisse und Rosmarin hinzufiigen und unter den Teig ziehen.

Den Gareinsatz leicht 6len und mit Mehl bestéduben. Den Teig in die Form fillen und
nochmals etwa 30 Minuten bei gleicher Einstellung gehen lassen. Oliven und Kirschtomaten
darauf verteilen und etwas eindriicken. Mit ein wenig Olivendl betraufeln.

Dampfbackofen in der Betriebsart HeiBluft + 30 % Feuchte auf 180 °C vorheizen. Das Brot
45-50 Minuten in der Einschub-Ebene 2 von unten goldbraun backen. Dabei immer
Kurzzeitwecker oder Stoppuhr aktivieren. Das Brot einige Minuten ruhen lassen. Aus der
Form nehmen und auskuhlen lassen.

Guten Appetit wiinscht das Team von La Cuisine. www.lacuisine.de




