Sommerbrot
Fiir 4-6 Personen

1 cakeform von ca. 28 cm Lénge
Backpapier fiir die Form

Teig:

400 g Mehl, z.B. eine Mischung aus
Weissmehl und Dinkelvollkorn-
mehl

1% TL Salz

15g Hefe, zerbrockelt

2,25dl Wasser, lauwarm

2 EL Butter, fliissig

Fiillung:
150 g magere Speckwiirfeli

300 g Tomaten, geschélt, entkernt,
gewdirfelt

1 Bundzwiebel, in feine Ringe
geschnitten

1 Knoblauchzehe, gepresst

2EL glattblattrige Petersilie, gehackt

1TL Zucker

% TL Salz

Pfeffer oder Cayennepfeffer

Mehl zum Bestauben

1 Teig: Mehl und Salz mischen, eine Mulde
formen. Hefe in wenig Wasser auflosen,
mit restlichem Wasser und Butter in die
Mulde giessen. Zu einem geschmeidigen
Teig kneten. Zugedeckt bei Raumtempe-
ratur aufs Doppelte aufgehen lassen.

2 Fullung: Speck bei mittlerer Hitze anbra-
ten, auf Haushaltpapier abtropfen lassen.
Mit restlichen Zutaten mischen, wirzen.

3 Teig auf wenig Mehl zu einem Rechteck
von ca. 35x 30 cm auswallen. FUllung bis
auf einen 1 cm breiten Rand darauf vertei-
len. Rander mit wenig Wasser bestreichen.
Teig von der Schmalseite her locker auf-
rollen, in die mit Backpapier ausgelegte
Form fiillen. Zugedeckt 3040 Minuten be
Raumtemperatur aufgehen lassen. Mit
Mehl bestauben.

4 \m unteren Teil des auf 200°C vorge-
heizten Ofens 40-50 Minuten backen.
Warm oder ausgekihlt servieren.

Tipps:

« Das Brot eignet sich zum Mitnehmen,
als Apéro mit einem Glas Wein oder mit
einem bunten Sommersalat mit Kase als
Hauptmahlzeit.

« 600 g fertigen Brotteig vom Backer ver-
wenden anstatt den Teig selbst zu machen.
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Zubereiten: ca. 50 Minuten
Aufgehen lassen: ca. 2 Stunden
Backen: ca. 50 Minuten

Nahrwerte pro Portion: Energie 523 kcal
Fiweiss 42 g, Fett 50 g, Kohlenhydrate 50 g

Essen wie Queen Victoria

Zu speisen pflegte.

Tipps fiirs Picknick

« Servietten nicht vergessen.

« Alles gut verpacken, zum Beispiel in Klarsichtfolie. Vorteil: Man sieht sofort, was drin ist.
« Frischprodukte in einer Kihitasche oder -box transportieren.

« Abfallsack mitnehmen, damit der Picknick-Platz sauber bleibt.

Das Wort «Picknick» geht gemass den meisten Quellen auf das 17. Jahrnundert in Frankreich zurlick. Es setze sich zusammen aus
«piquer (aufpicken) und «nique» (Kleinigket).
Mahlzeiten im Freien waren schon in der Antike bekannt. Auch bei den Landwirten, die wahrend der stundenlangen Arbeit auf dem
Feld zwischendurch eine Essenspause einlegten und etwas Mitgebrachtes assen. Der klassisch
Decke, Geschirr und Besteck bietet, kam im 19. Jahrhundert in Grossbritannien auf, da Queen Victoria haufig und gerne in der Natur

« Korkenzieher und eventuell schdne Glaser mitnehmen, wenn Wein auf dem Speiseplan steht.

e Picknick-Korb, der Platz fUr Essen,







