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/—?/t Zubereitung
Mehl und Salz in einer Schiissel oder Knetmaschine

inem Teil Wasser vormischen, in die Mitte des Met

Z{[atel;uchmeh\ oder HalbweisSMENayy a5 Mehl dariiber streuen und ca. 10 Minuten ruh

108 ol Wasser Alle Zutaten fur den Teig in der Knetmaschine ca. 1
?_)0 mi Ol kraftig kneten.

429 Hefe Den Teig herausnehmen und nochmals kraftig von |

259 Speisesalz schlagen. Danach fiir 2 bis 3 Stunden in einer mit ei

o \aria tenzugedeckten Schussel ruhen lassen. Der Teig sollte

. & Zutaten furva - i . ° >
Gewurze liven aufgehen und kann wéhrend dieser Zeit vorsichtig z
2.8200 9 gehackte Ol} werden, um dann nochmals in der Schiissel aufzuge

2009 SpeCkW,Uﬂe\ varianten werden die Zutaten nach Wahl in den Teic
109 Ro:smarln_ hung (italien schudeibvird das Fleisch — z.B. der Aubrigschinkli — in
259 Kr?merm!sihung (Prove ceychlagen. Das Ganze nun no
25¢g Krauterms mindestens 2 Stunden im K
BERENSC. L ruhen lassen. Im vorgeheizte
bei 200 °C anbacken, bis das

TIPPEeine Aubrigschinkli, in Grossedhgi@élbraune Farbe hat (ca
500 g bis 2 kg, erhalten Sie immer Jé$@lehrGrosse des Inhalts

unserer Metzgerei. bei 80 °C ziehen lassen.




