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Brotchen mit Krauterbutter
leicht gemacht

Von Frau Selent

Natur & Welt Kreiere dir ofenfrische Brotchen mit Krauterbutter nach
entdecken deinem Geschmack

Materialliste  Du benétigst:

Fir die Brotchen:

500 g Vollkornmehl + Mehl fiir die Hande

1 Warfel Hefe

1-2 TL Zucker

500 ml Buttermilch

2 TL Salz

Nach Belieben Sonnenblumenkerne, Sesamsamen,
Leinsamen, Kirbiskerne

Fir die Krauterbutter:
e Butter (fast zimmerwarm)
e 1 Zehe Knoblauch
e Frische Krauter (Petersilie, Dill, Schnittlauch, Barlauch...)
und/oder Kresse

e Salz
Kiche:
e Marmeladenglas o.a.
e Handruhrgerat
e Schusseln
e Backblech
e Backpapier
Anleitung 1. Anleitung fur 20 kleine Brotchen

Zerbrosele die Hefe in ein verschlieBbares Gefald. Gib Salz und
Zucker hinzu. Schuttele das Gefal3 so lange, bis die Masse
flissig ist.

Vermenge Mehl und Buttermilch in einer Schissel, gib die
flussige Hefe dazu und verruhre alles mit den Knethaken des
Ruhrgerétes zu einem glatten Teig. Decke anschlie3end die
Schissel mit einem Kiichentuch zu und lasse sie 20-30 Minuten
an einem warmen Ort ruhen.
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Heize den Backofen auf 200 °C vor.

Als nachstes bedeckst du ein Backblech mit Backpapier. Du
formst mit deinen (bemehlten) Handen 20 kleine Brotchen und
platzierst die Brotchen auf dem Blech mit Backpapier.

Nun bestreust du die Brotchen beliebig mit Kérnern.

Backe die Brétchen 20 Minuten goldbraun.

2. Anleitung fur die Krauterbutter

Wasche die Krauter und zupfe die Blatter von den Stangein.
Hacke oder schneide die Blatter klein.

Vermische die Krauter mit der Butter und etwas Salz.

Zerkleinere den Knoblauch in einer Knoblauchpresse.

Dann vermische alles miteinander.

Bon appétit! Guten Appetit!



