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Krauterbaguette
CGiten I sommer

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ O O O

Die Butter aufschlagen, bis sie weil ist, und das BAD ISCHLER 7 Krauter
Salz unterriihren. Die Baguettes etwas auf dem Griller oder im Ofen
vorbacken. Dann die Baguettes alle 2 cm schrag einschneiden und die
Butter einfillen.

Tipp: Die Butter in einem Dressiersack (Spritzbeutel) fillen, damit kann
man die Spalten besonders gut beftillen. Die Baguettes nun auf dem
Griller oder im vorgeheizten Backrohr bei ca. 180 °C fiir ca. 10 Minuten
fertig backen. Das Krduterbaguette kann noch mit frisch gerdsteten
Knoblauch-Chips aufgepeppt werden.

Tipp: Die tibrige Kréuterbutter ldsst sich wunderbar zu gegrilltem
Gemlise, Fleisch oder Fisch servieren! Die schnelle Variante: Baguettes in
der Lange halbieren, mit reichlich Butter bestreichen, dann mit dem
Gewtirzsalz Ihrer Wahl bestreuen und bei ca. 180 °C fiir ca. 10 Minuten
knusprig backen.

Tipp: Passt perfekt zu SchaschlikspieRe und gegrillter Griechischer Salat

Zutaten

3-4 Baguettes
250 g Butter

1-2 TL BAD ISCHLER 7
Krauter Salz
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