Hefescheiben mit Gemiusefullung

e 250 g Wasser
e 10 g Hefe
e 109 Salz
* je 2 Msp. Kimmelpulver, Paprikapulver, Pfeffer
» 2 El. frisch gehackte Krauter: Basilikum, Peteesil
* 500 g Weizenvollkornmehl (davon 75 g Hartweizenrdodiakel)
e 175 g weiche Butter
Fallung:

insgesamt ca. 500 g (Angebot der Saison)

z.B.

Zwiebeln - roh oder gerdstet

Paprikastreifen - kurz gediinstet

Zucchinischeiben — sehr kurz angebraten

Porreescheiben - angediinstet und sehr wenig Saimehen lassen.
Pilze - mit Zwiebeln und Knoblauch gebraten

Butter zum Bestreichen und Krautersalz zum Bestreue

evtl. 2 El. grine Pfefferkbrner

1.Teigstufe:
Das Wasser in eine Schiissel geben, Hefe, Salz emdiGe darin auflésen.

300 g frisch gemahlenes Vollkornmehl einarbeiten.
Teigruhe in der Schissel ca. 45 Minuten. Gut zeged

2.Teigstufe:
Die weiche Butter in den Teigansatz sehr griunddiclkneten, bis ein cremiger

Teig entsteht.
Es folgen die restlichen 200 g Vollkornmehl.

Nach intensivem Einkneten in der Schissel (ohreustehl!) misste ein geschmeidiger
Teig entstehen.
2.Teigruhe in der Schissel ca. 1 Stunde (wegearkietif).

Den Teig auf der Arbeitsplatte grindlich knetent etwvas Streumehl zu einer
rechteckigen Teigplatte (ca. 30 x 40 cm) ausrollen.



Die Teigplatte zunachst mit etwas zerlassener Batter Ol bepinseln.

Das gewiinschte Gemise gleichmalig auf die Platteilea, die lange Seite des
Rechtecks vorsichtig, aber méglichst dicht aufrolldabei hilft eine “Teigkarte®).

Nun den Teigschluss gut andrticken.

Mit einem scharfen Messer 1 ¥2 - 2 cm dicke Schreiumm der Rolle schneiden und mit
etwas Abstand aufs gefettete Blech legen.

Die Scheiben mit zerlassener Butter bepinseln um@imgen grinen bzw. zerstol3enen
Pfefferkdrnern belegen.

Bei 225° C ca. 25 - 30 Min. backen.

Mit Tornaten-Zwiebel-Sauce reichen oder aber aahzum Buffet geben.



