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Fluffiges Kaserupfbrot

Hauptgericht

ZUTATEN ZUBEREITUNG

200 g Heinrichsthaler Gouda Zuerst das Brot kreuzformig mit einem scharfen

100 g Heinrichsthaler Edamer Messer einschneiden, so dass die entstehenden Quad-
1 kg Brot (Bauernbrot, Wei- rate ungefihr 2 bis 3 cm grof} sind. Unbedingt darauf
zenmischbrot) achten, dass das Brot nicht komplett durchgeschnitten
70 ml Olivendl oder Wal- wird, da es sonst auseinanderfillt. Als Richtwert gilt:
nussol des Brotes ungeschnitten lassen.

1 Bund Petersilie
1 Bund Schnittlauch

Im nachsten Schritt die Petersilie und den Schnitt-
1 Knoblauchzehe

lauch fein hacken und den Heinrichsthaler Kise in 3

lS)?szf mm dicke Scheiben schneiden. Anschlieflend die Kése-
erer scheiben und die Krauter gleichméafig in die Einschnit-
te des Brotes verteilen. Nun die Knoblauchzehe zur
Hand nehmen, schilen und in kleine, feine Stiickchen
ZUBEREITUNG schneiden. Das Ol in eine Schiissel geben, mit Knob-
ca. 25 min lauch, Salz und Pfeffer vermengen und in die Spalten

traufeln.

Zum Schluss den Backofen auf 200 Grad heizen. Das
mit Kise bestiickte Brot nun auf ein Backblech mit
Backpapier legen und es im Ofen fiir ca. 12 bis 15 Minu-
ten backen bis der Kise geschmolzen ist.

Tipp: Ist das Brot schon etwas dlter und leicht hart,
kann es mit ein wenig Wasser wieder weich gemacht
werden: Einfach iiber den Brotlaib zwischen die mit
Kédse und Krautern gefiillten Einschnitte Wasser trau-
feln.

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/rezeptportal/



