Paprika-Krauterbrot mit
Riicker®[] Friesischer
Hirtenkase

Auch ohne Anlass ist dieses Brot einfach fix gebacken und sehr
aromatisch. Dank der Inspiration von #InsaRucker und der
#MolkereiRucker mit dem Friesischen Hirtenkase im Glas.
Probiert’s aus!

Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.
1 Glas Friesischer Hirtenkase im Garsieb gut abtropfen lassen,
0l dabei auffangen.

1 Paprika, rot geviertelt ... in den Mixtopf und 3 Sek/Stufe 5
zerkleinern, umfullen zu den Kasewlrfeln.

300 g Dinkelmehl, Typ 630

1 Pck Backpulver

3 EL Ol vom Hirtenkaseglas

3 Eier

je 1/2 TL Curry, Krautersalz, Pfeffer

100 g Milch... alles 30 Sek/Stufe 4 verruhren. Ggf mit dem
Spatel nochmals untermengen. Nun die abgetropften Kasewlurfel
mit der zerkleinerten Paprika zugeben und 3-5
Sek/Linkslauf/Stufe 2 unterruhren.

Die Teigmasse in eine gefettete Kastenform umfullen und ca 45
Min 180 Grad backen. Abkuhlen lassen und lauwarm genielSen.
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(Dieses Rezept enthalt #Markennennung, #unbezahlteWerbung)

©[JInsaRlicker Rezeptidee, ©[JRinaWilken Rezeptgestaltung



