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 Tomatenbrot, mediterran

Zubereitung für 1 Laib:

 

Mehl in eine Schüssel sieben, Salz &
Olivenöl zugeben und die Hefe im warmen
Wasser auflösen. Aus den Zutaten einen
geschmeidigen Teig kneten. Diesen eine
Stunde ruhen lassen. 

In der Zwischenzeit die Zwiebel pellen, 
halbieren und in schmale Streifen schneiden.
Die Zwiebel in einer Pfanne mit wenig Öl 
anschwitzen. Anschließend die 
Petersilie fein hacken.

 

500g Dinkelmehl Type 1050

ca. 250ml Wasser, warm

½ Hefewürfel, frisch

1 TL Kristallsalz

3 EL Olivenöl

Für die Füllung:

1 Zwiebel, rot oder gelb

100g Tomatenmark

1 EL Zedernüsse, in der Pfanne geröstet

½ Zitrone, Saft & Zeste

½ Bund Petersilie, frisch

Salz & Pfeffer

 

Nun den Hefeteig nochmals durchkneten, kurz entspannen lassen und auf gut DIN A4 Größe
rechteckig ausrollen. Tomatenmark, Zitronensaft und Zeste miteinander verrühren und auf
den Hefeteig gleichmäßig aufstreichen. Zwiebeln, Zedernüsse und Petersilie ebenfalls 
gleichmäßig verteilen. Mit Salz & Pfeffer würzen, dann den Teig zu einer Rolle zusammen rollen.
Die Rolle der Länge nach in der Mitte durchschneiden und beide Hälften wie einen Zopf
ineinander verdrehen, aber so, das die Anschnittstellen immer oben bleiben.
Diesen Zopf auf ein Backblech oder in eine Auflaufform setzen, nochmals eine Viertelstunde
gehen lassen und dann bei 175° C in etwa 20 bis 25 Minuten backen.
Ein herrliches Brot für den Sommer draußen beim Picknick oder als Grillzugabe…
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