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Salzkuchen wie friher und variiert

Rezept fiir drei Salzkuchenbleche
mit @ 32 cm

Fiir den Boden:

e 650 g Mehl (Typ 405)
« 1Ei

» 90 g Butter

1 Wiirfel frische Hefe
e 2-3 Prisen Salz

e etwas Zucker

e ca. 0,31 warme Milch
Fiir den Belag:

» 1kg Schmand

e 6 Eier

 Salz Pfeffer Muskat
 Schnittlauch Kiimmel

Zubereitung

Das Mehl in eine warme Schiissel ge-
ben, die Hefe in eine Vertiefung bro-
seln, etwas Zucker dariiber streuen
und etwa 1/3 der warmen Milch darauf
giefRen.

Nach ungefahr 20Minuten das Ei Salz
Butter und ein weiteres 1/3 der Milch
in das Mehl geben und aus den Zutaten
einen geschmeidigen Hefeteig zube-
reiten. Den Teig gut walken bis er sich
vom Rand der Schussel 16st.

In drei gleichgrofe Stiicke teilen und zu
kleinen Laibchen formen.

Mit etwas Mehl bestauben und an ei-
nem warmen Ort, mit einem Tuch be-
deckt gehen lassen, bis man merklich
eine VergroRerung der Laibchen er-
kennt.

Nun den Teig ausrollen und in die ge-
butterten Bleche legen und nochmals
gehen lassen.

Den Belag aus Schmand und Eiern her-
stellen, kraftig mit Salz Pfeffer und et-
was Muskat abschmecken. Gleichmalig
auf den gegangenen Hefeboden vertei-
len und nach Belieben mit Schnittlauch
und Kiimmel bestreuen.

Bei ca. 175Grad mit Heil8luft etwa
15min. oder bei 220Grad Ober-und Un-
terhitze backen.

Der Salzkuchen sollte eine leckere brau-
ne Farbe haben und am besten noch

hei vom Brett zu einem Bier einem
Viertele Most oder Wein serviert wer-
den.

Guten Appetit wiinscht

Hajo Haug

Als Variation kann der Belag.....

..... mit Wiirfelchen von gerauchtem
Bauch feinen Lauchstreifen und gerie-
benem Bergkase bestreut werden.
Oder

..... mit Knoblauch angeschwitztem
Blattspinat und geraucherten Lachs-
streifen gemischt werden

Oder

..... it angebratenem Wurzelgemiise
wie Karotten, Sellerie, Lauch, und Pe-
tersilienwurzel gemischt werden und
alles mit etwas Edelschimmel-Kase be-
legen

Oder

.... it bald wieder aktuellem Spargel
und Schinken mischen

Oder

..... mit Rosinen gemischt und mit Zimt-
Zucker bestreut werden. Als sii3e Vari-
ante

Oder Oder Oder

Bei der StiBen Variante sollte etwas
Belagsmasse vor dem , kraftigen Ab-
schmecken” abgezweigt werden.
Uberhaupt muss je nach Menge der
Beimischung die Belags-
menge angepasst werden.
Es kann hier so viel ex-
perimentiert
werden .
Viel SpaR
dabei

und noch-
mals gu-
ten Appetit
winscht
Hajo Haug




