REZEPTE AUS OSTERREICH

LIPTAUER

Zutofen

250 g Topfen*  (*Quark, im Original: Schafmilchquark)
1 kleine Zwiebel

2 Gewiirzgurken

50 g Butfer (weich)

1 EL Senf

1 gestrichener Teelsffel Kiimmel
1 EL Poprikapulver

2 Zehen Knoblauch

Salz

Pleffer

Zubereifung;

Bufter schaumig rithren und mif dem Topfen vermengen. Mif Senf, Paprikapulver, Kiimmel,

Knoblauch, Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem fein geschniffenen Schniftlauch verfeinern.

Lipfauer schmeckt am besten auf einem Stick herzhaffen Bauernbrof.



EINFACHES BAUERNBROT
Zutaten

90 dag Dinkelvollkornmehl
25 dag Roggenvollkornmehl
1 Hefewifel

3TL Salz

1 TL Honig

1 | lauwarmes Wasser
4 EL Gewurrzmischung (Fenchel, Kimmel, Koriander, Anis geschrofef)

2 Kastenformen mif Bufter aussfreichen.

Hefe, Salz, und Honig in 1 | lauwarmem Wasser auflésen.

Mit der Kiichenmaschine (oder mit der Hand) das Mehl nach und nach mit den Gewtirzen

einkneten.

Zshklebrigen Teig in die Kasfenformen driicken, glafisfreichen und in Langsrichfung bis

zum Grund einkerben.

In das kalfe Backrohr auf die unfersfe Sfufe stellen. (Unter- und Oberhifze bei 250°, mit
HeiBluft bei 230° ca. 1 Stunde) backen.

Durchgebackenes Brot muss hohl klingen, wenn man es in der Miffe anklopff.



