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Koch‘ ‘mal ‘was Anderes!  Martin Kübeck  martin.kuebeck@kochmalwasanderes.de  Du bist, was Du isst! 

   ca ____ Minuten       Schwierigkeit: ✓✓✓✓✓ 

Bärlauchbrot 

Zutaten für 1 Brot 

1 Würfel Frischhefe in 

250 ml lauwarme Vollmilch bröckeln, 

1 TL brauner Zucker zugeben, umrühren und 10 Minuten stehen lassen. 

In der Zwischenzeit in einer großen Schüssel 

250 g Weizenmehl mit 

250 g Weizenvollkornmehl mischen. 

1 Ei  

3 EL Olivenöl  

½ TL Salz und die Hefe-Zucker-Milch zugeben und alles zu einem geschmeidigen Teig 

verarbeiten. Den Teig an einem warmen Ort zur doppelten Menge gehen lassen. 

½ Bund Bärlauch klein hacken, mit 

1 EL Tomatenmark und etwas 

frisch gemahlenen Pfeffer mischen, kurz ziehen lassen. 

Den Backofen auf 200°C vorheizen und eine Tasse Wasser hineinstellen. 

Den Teig noch einmal kräftig durchkneten, die Bärlauch-Tomatenmischung 

zugeben und noch einmal kräftig durchkneten, einen Brotlaib formen, auf ein 

Backblech mit Backpapier legen, 5 Minuten gehen lassen, anschließend 50 - 60 

Minuten in den Backofen goldbraun ausbacken. 

10 Minuten vor Backende mit 

Salzwasser bepinseln und fertig backen. 

Aus dem Ofen nehmen, auf einem Gitter auskühlen lassen und servieren. 

 

Das passt dazu: Gegrilltes, Salzbutter, Salat   

 

Das erste Mal zubereitet: April 2015 

 

 
 

mailto:martin.kuebeck@kochmalwasanderes.de?subject=Frage%20zum%20Rezept...

