OLIVENBROT

ZUTATEN

A0 6 WELZENTEHL

| PACKCHEN TROCKENHEFE

CA 200 M. LAUWARMES WASSER

| ESSLOFFEL SALZ

(0 M. OLTVENOL

25 G OLIVEN (GRUNE UND SCHWARZE OHNE STEIN)
| ESSLOFFEL THYMIAN

ZUBEREITUNG

ZUERST WERDEN DIE TROCKENEN ZUTATEN, ALSO DAS MEHL, SALZ UND TROCKENHER:
GEMISCHT DANN WASSER UND O HINZUFUGEN UND ALLES SORGFALTIG VERKNETEN DEN
TELG AUGEDECKT AN EINEM WARMEN CRT @0 MINUTEN GEHEN LASSEN

DIE OLIVEN KLEINSCHNEIDEN DEN TEIG WIEDER KRAFTIG DURCHKNETEN, DARET DI
KLEINGESCHNITTENEN OLTVEN UND DEN THYMIAN UNTERKNETEN DEN TEIG ZU EINEM BROT
FORMEN (EVENTUELL TN EINE BROTFORM LEGEN) UND NOCHMALS 20 MINUTEN GEHEN LASSEN
TM VORGEHELZTEN BACKOFEN BEL 200°C 30 BIS 40 MINUTEN BACKEN



