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Pikanter Striezel mit
Krauterpesto

Brot&Geback Gartenparty Vegetarisch

ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ @ O O

Mehl, Germ, Salz und Zucker in einer groRen Schiissel verrithren. Wasser mit Olivenol
mischen. Nach und nach in die trockene Mischung einkneten, bis ein geschmeidiger
Teig entsteht. Zugedeckt, an einem warmen Ort, fiir 1 Stunde gehen lassen.

Fir das Pesto alle Zutaten mit einem Piirierstab zu einer feinen Masse piirieren.
Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Arbeitsflache mit Mehl bestauben, den Teig gut durchkneten und rechteckig ca. 0,5
cm dick auswalken. Mit dem Pesto bestreichen, dabei die Rander aussparen. Straff
einrollen und auf ein mit Backpapier beleg- tes Blech legen. Die Rolle der Langs nach,
bis auf die oberen 5 cm, halbieren (durchschneiden) und zu einem Zopf flechten. Fir
ca. 40 Minuten im vorgeheizten Ofen auf mittlerer Schiene goldbraun backen. Noch
lauwarm geniefSen.

Tipp: Ihr konnt euren Striezel auch mit Honig, Gewiir- zen, Nissen oder Schokocreme
fullen und mit Hagelzucker bestreuen. Dafiir nur eine Prise Salz in den Teig geben.

ZUTATEN

Zutaten Striezel:

300 g Fini s Feinstes
Dinkel- mehl (+ etwas
mehr fir die
Arbeitsflache)

1 Pkg. Trockengerm
1/2 TL Salz

1/2 TL Zucker

150 ml Wasser

30 ml Olivendl
Zutaten Pesto:

2 Handvoll frische Krauter
(ohne Stingel)

50 g Pinienkerne
70 g Parmesan (gerieben)

60 ml Olivenol
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