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BASICS

DAS PRINZIP

Ein Rezept fir alle:

Jeder nimmt sich sein Eckchen
Brot mit leckerer, saftiger Flllung.

DAS BROT

Verwenden Sie einen runden
Brotlaib. Ein luftiges helles
Misch-, Saaten oder Vollkornbrot
sollte es sein. Weniger gut eignen
sich kompakte, dunkle Brotsorten
mit hohem Roggenanteil.

DER KASE

Ein gut schmelzender Kase
bindet Fullung und Brot.

DIE FLUSSIGKEIT

Flissige Butter, Ol, Tomaten-
sauce, Pesto usw. sind unver-
zichtbar, damit die Brotkrume
saftig wird und beim Backen
nicht austrocknet.



TIPPS & TRICKS

ALUFOLIE

Das Brot wird vor dem Backen
locker in Alufolie eingeschlagen,
damit es nicht austrocknet

oder zu dunkel gerat und der
Kése schén schmelzen kann.
ZUBEREITEN

Das Partybrot kann bis zu

12 Stunden im Voraus vorbereitet
und in Alufolie eingeschlagen
werden, sollte aber erst direkt vor
dem Servieren gebacken werden.
SERVIEREN

Lassen Sie das Brot nach

dem Backen 5 Minuten ruhen,
entfernen Sie dann vorsichtig die
Alufolie (Achtung, es tritt heiBer
Dampf aus!) und servieren Sie

es auf einem groBen Teller.

UNTERSEITE

Wenn alle Eckchen des Party-
brotes aufgefuttert sind, bleibt nur
| 1 . noch die Unterseite der Kruste
Ubrig. Sie kdnnen sie mit neuen
Zutaten belegen und ein paar
Minuten im Ofen Uberbacken
(Krauterbutter, Schinken oder
Chorizo, geriebener Kése usw.).
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Partybrot
KNOBLAUCH & MOZZARELLA

Fir 6 Personen Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Knoblauchzehen
Vorbereiten 15 Minuten abziehen und zerdricken. Mit Butter und Kréutern in einer
Backen 25 Minuten Schale verrihren. Den Mozzarella in feine Scheiben schneiden.
1 runder Laib Brot (500 g) Das Brot in 2 cm groBen Abstanden rautenférmig tief einschnei-
3 Knoblauchzehen den (der Boden sollte intakt bleiben).
50 g zerlassene Butter
2 EL frisch gehackte Die Mozzarellascheiben in die Einschnitte stecken. Dann das
Petersilie Brot mit der Krautermischung betrgufeln.
1 EL frisch gehackter
Kerbel Das Brot locker in Alufolie einschlagen und im vorgeheizten
400 g Mozzarella Ofen 15 Minuten backen. Die Alufolie 6ffnen und das Brot weitere

10 Minuten backen, bis der Kése schén geschmolzen ist.
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