Betty Bossi

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Aufgehen lassen: ca. 20 Std.
Backen: ca. 50 Min.

Fiir einen Brattopf mit Deckel

500¢g
1% TL Salz
1TL Zucker

> Wiirfel Hefe (ca. 20 g),
zerbrockelt

Butter, fliissig, abgekiihlt

dunkles Bier oder
Wasser

Mehl

50¢g
3%2dl

250g Camembert

(z.B. Classique),

in Stiicken
Halbfettquark
Edelsiiss-Paprika
Schnittlauch,

fein geschnitten
Pfeffer

100g
1TL
1 Bund

wenig

1 — Mehl, Salz, Zucker und
Hefe in einer Schiissel mischen.
Butter und Bier beigeben, mit
einer Kelle gut mischen, nicht
kneten. Zugedeckt bei Raum-
temperatur ca. 18 Std. aufs Dop-
pelte aufgehen lassen.

2 — Teig auf wenig Mehl flach
driucken, mit bemehlten Hinden
ringsum zur Mitte falten, Teig
wenden, zu einer Kugel formen,
auf ein bemehltes Tuch legen,
mit wenig Mehl bestduben. Mit
den Tuchenden bedecken, noch-
mals ca. 2 Std. aufgehen lassen.

3 — Backen: Brattopf mit dem
Deckel auf einem Blech in der
unteren Halfte des Ofens einschie-
ben. Ofen auf ca. 240 Grad vor-
heizen. Brattopf herausnehmen,
Deckel entfernen, Teig in den
heissen Brattopf legen, zugedeckt

ca. 30 Min. backen. Deckel ent-
fernen, ca. 20 Min. fertig backen.
Brot herausnehmen, etwas ab-
kiihlen, aus dem Brattopf nehmen,
auf einem Gitter auskiihlen.

4 — Camembertcreme: Kise
mit einer Gabel zerdriicken, alle
restlichen Zutaten darunter-
mischen.

100g Brot: 252 kcal, F5g,Kh 41 g, E7¢
Portion Creme: 214 kcal, F16¢g, Kh 1¢g, E16¢
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