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Barlauchknospen haben einen feineren Geschmack, alge Blatter, und sie besitzen eine angenehme
Scharfe... Sie sind vielfaltig einsetzbar: Roh im Salat, gestét oder frittiert flir Vorspeisen oder
Nudelgerichte, eingelegt wie Kapern, als Pesto..r aber gebacken in Brot.

Fir dieses Rezept dirfen die Knospen durchaus sthas gedffnet sein, oder man verwendet bereits
fertig geschlupfte Barlauchbliten. Hier verkirdhsilie Zeit des Andiunstens auf 30—60 Sekunden.

Wenn man die Brotscheiben toastet oder réstetaléanfsich die Aromen noch besser. Vor allem fiir's
Rosten habe ich dieses Rezept entwickelt, dasviBrdtauRen schon rosch und bleibt innen saftigpdsst
zu allen pikanten Aufstrichen und Belagen, undigses sich hervorragend als Beilage zum Grillen.

Gesamtzutaten (fur 2 Pfundlaibe = 1 kg Brot)

» 385 g Wasser

e 200 g Weizenmehl 1050

» 145 g Hartweizengriel3

e 200 g Weizenmehl 550

« 90 g Sauerteig-Anstellgut Roggen
e 7 g Frischhefe

« 109 Essig

« 13gSalz

« 110 g Barlauchknospen (ca. 230 Stlick je nach Grol3e)
« 35 g Butterschmalz

» 259 Honig



Zubereitung (Fertigstellung ca. 12 Uhr)

Tag 1-18:20

Tag 2—8:25

Tag 2—- 8:35

Tag 2—9:20

Tag 2—9:55

Tag 2 -10:15

Tag 2—11:05

Tag 2—11:25

Vorteig

e 115 g Wasser, lauwarm
e 1 g Frischhefe
e 200 g Weizenmehl 1050

Verkneten, abgedeckt 14 Stunden bei Kellertempe(af+16 °C) ruhen lassen.
Wer Uber keinen kiihlen Raum verflgt, l&sst dertéig2 Stunden bei
Raumtemperatur anspringen und stellt ihn danemKlihlschrank.

Hartweizen-Kochstiick

270 g Wasser zum Kochen bringen, mit einem Schiseeb®45 g Hartweizen-
griel einrtihren, kurz aufkochen lassen, dann aloggedber Nacht quellen lassen.

Autolyseteig

» Vorteig

» Hartweizen-Kochstuck

» 200 g Weizenmehl 550

* 90 g Sauerteig-Anstellgut Roggen

5 Minuten kneten, dann 45 Minuten abgedeckt rubesen.

Barlauchknospen

Wir nutzen die Zeit der Teigruhe fiir die Vorberaiuder Knospen. Die zu langen
(langer als ca. 1 cm) Stielenden entfernen, sberentuell mitgesammelte
Fremdkorper oder kleine Tierchen. In einer P&85 g Butterschmalz bei
mittlerer Temperatur erhitzen und die Knospeteustandigem Wenden etwa

5 Minuten dinsten. Die Pfanne vom Herd ziehahhehutsam 25 g Honig
untermischen, bis er gleichméRig mit den Knosmgmengt ist. Abkihlen lassen.

Hauptteig

» Autolyseteig

» 10 g Essig

* 13 g Salz

» 6 g Frischhefe
Barlauchknospen

12 Minuten langsam kneten. Die zarten Teile derdfien vermengen sich
vollstandig mit dem Teig, der dadurch ein feingar@@aroma bekommt, einige
Knospen bleiben in grof3eren Stiicken erhalten. ibbifén ruhen lassen.

Den Teig dehnen und falten (,stretch & fold), vege 15 Minuten ruhen lassen.

Nun wird der Teig in zwei Teile geteilt und zu Z2wkeinen Laiben gewirkt. Je
nach Wunsch mit dem Schluss nach unten oder namhiokeinen Garkorb legen.
45 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur gehennasse

Die Laibe auf ein Backblech oder SchiefRholz stirrshnach Belieben
einschneiden. In den auf 250 °C (Ober-/Unterhipeyeheizten Ofen
einschieRen und schwaden.

Nach 15 Minuten die Temperatur auf 200 °C herunteien und die Brote 35
Minuten fertig backen.



