Rezepte:

1 Handvoll

1 Handvoll

1 Prise(n)

1EL

500 g
1 Wiirfel
etwas
1TL
250 ml

709

Die entstielten Ganseblimchen purieren. Ich mache immer eine richtig schone griine Masse
daraus, aber naturlich kann man sie auch grober lassen, sodass man noch Blitenblatter und

dergleichen erkennt.

Dann die Hefe in eine Schissel krimeln und im lauwarmen Wasser eventuell mit etwas
Zucker auflédsen. Mehl, Salz und die Ganseblimchen dazugeben und alles zu einem glatten

L6 hn - Bl
Zitronensaft

Zucker

Salz und Pfeffer

Ol

Mehl

Hefe, frische oder 1 Pck Trockenhefe
Zucker, evtl.

Salz

Wasser

Ganseblimchen ohne Stiel

Teig verkneten. Den Teig abgedeckt 1/2 - 1 Stunde gehen lassen.

Nun 10 — 12 Brotchen formen. Eventuell auf dem Blech noch mal 20 - 40 Minuten gehen
lassen und zuletzt im vorgeheizten Backofen bei 170 °C Ober-/Unterhitze 25 - 30 Minuten

backen.
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