Zubereitungszeit: 40 Min.
Kochzeit: 20 Min.
Gesamtzeit: 1 h
Schwierigkeitsgrad: schwer

Portionen: 3

Handbrot

Zutaten

250 g Dinkelmehl Typ 630
0.5 Stiick(e) Hefewdirfel
0.5 TL Zucker

120 ml Wasser, lauwarmes
0.5TL Salz

1 TL Olivendl fiir den Teig
Fur die Fullung:

2 EL Olivendl

200 g Champignons

5 g Veggie-Kiiche

200 g Gouda, gerieben

150 g Schmand

Zubereitung

1.Fir den Teig Hefe in lauwarmes Wasser broseln und
darin auflésen. Zucker, 1 TL Ol und Salz dazugeben. Dann
das Mehl hinzufligen und alles etwa 10 Min. lang kneten,
bis ein elastischer Teig entsteht. Mit einem Kiichentuch
abdecken und bei Zimmertemperatur 30 Min. gehen

lassen.



2.Fir die Fiillung die Pilze vierteln und in einer Pfannein 1
EL Ol anbraten. Am Schluss mit Veggie-Kiiche wiirzen und

abkiihlen lassen.
3.0fen auf 240° C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

4.Den Teig in BackblechgroRe ausrollen und die Halfte
des geriebenen Goudas in einer Linie mittig darauf
verteilen. Eine Langsseite des Teigrechtecks einschlagen,
sodass der Kase bedeckt ist. Nun die Champignons und
den restlichen Kase draufgeben und die andere Seite
vollstandig hintberklappen, ahnlich wie bei einem
Apfelstrudel. Nochmals mit einem Tuch abdecken und

weitere 10 Min. bei Zimmertemperatur gehen lassen.

5.Das Brot oberflachlich in 4 gleich grol3e Abschnitte
teilen (mit dem Messerriicken eindriicken) und die
einzelnen Abschnitte oben der Lange nach leicht
einritzen. Dann 20 Min. im Ofen bei 200° C knusprig
backen. Danach 10 Min. abkiihlen lassen, anschlieRend

auseinanderschneiden.

6.Die fertigen Handbrote mit je einem Klecks Schmand

servieren.



