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FUR DEN TEIG

1/2 (21g) frische Hefe (Wiirfel)
1TL Zucker
400 g Dinkelmehl Type 630
1TL Salz
Mehl fUr die Arbeitsflache
1 Eigelb
2 EL Milch
50 Weidegliick [,ww(gogw
R_/ "~ mild 3,5%
50g Weideglivck Unsere Butter

FUR DIE KNOBLAUCH-KOKOS-BUTTER

Weidegliick Unsere Butter mildgesduert schmelzen.
150 ml lauwarmes Wasser mit Weidegliick Landjoghurt
abgeriebene Bio Zitronenschale I mild 3,5% verrUhren. Die Hefe hineinbrdckeln, den Zu-
Knoblauchzehe : cker zugeben und beides darin auflésen. Das Mehl mit
. 1 dem Salz mischen und das Hefewasser und Weidegliick
Unsere Butter mildgesauert zugeben. Alles mit den
Knethaken des HandrUhrgerats zu einem glatten Teig
verarbeiten. Sollte der Teig zu feucht oder trocken sein,
entweder etwas Mehl oder lauwarmes Wasser zugeben.

Kokosraspel ungesiit
Stangel Basilikum
Salz

weiBer Pfeffer

1504 Weideglivck Unsere Butern




Der Teig sollte nicht mehr an den Handen kleben. Den
Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 45 Minuten
gehen lassen.

Den Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Den Teig noch einmal durchkneten und zu einer
gleichmaBig dicken Rolle formen. Die Teigrolle in ca.
20 Stiicke teilen und diese zu Ballchen rollen. Die Teig-
ballchen in Halbkugelbackformen setzen (z. B. Cake-
Pop-Formen). Zugedeckt weitere 10 = 15 Minuten gehen
lassen. Das Eigelb mit der Milch verquirlen, die Teigball-
chen damit bestreichen und im heiBen Ofen ca. 15 Minu-
ten goldbraun backen (Stabchenprobe). Herausnehmen
und abkihlen lassen.

Flr die Knoblauch-Kokos-Butter den Knoblauch ab-
ziehen und sehr fein hacken oder reiben. Weidegliick
Unsere Butter mildgesauert mit dem Knoblauch, der
Zitronenschale und den Kokosraspeln verrihren. Basili-
kum waschen, trocken schutteln, fein hacken und unter-
mischen. Mit Salz und weiBem Pfeffer abschmecken. In
ein Schalchen geben und im Kihlschrank bis zum Ser-
vieren aufbewahren.

UNSER TIPP:

Alternativ lasst sich aus dem Teig auch Pizza backen:
Den Teig zu 2 Fladen formen, je auf ein Backblech set-
zen, nach Belieben belegen und im heiBen Ofen (210°C)

ca. 15 Minuten backen.
Ve, Jum Snacken!
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