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Rezepte & Kochideen
	Drucken
	Rezeptbuch

	Einkaufslisten



	Teilen








	3h40min

Sommerbrot



Sommerbrot
Dieses köstliche Brot wird mit Tomaten, Speckwürfeli und frischen Kräutern gefüllt. Ein fantastischer Apéro oder mit Salat und Käse ein feines Znacht.

	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(5 Sterne / 3 Stimmen)



	Drucken
	Rezeptbuch

	Einkaufslisten



	Teilen
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Zutaten

Andere Form?Andere Form?

Backformen-Umrechner

Backform auswählen	rund
	eckig




Höhe auswählen	hoch (ca. 6 cm)
	tief (ca. 2 cm)





Länge (in cm)*
Breite (in cm)*


ZurücksetzenUmrechnen





Cakeform ca. 28 cm


	Menge	Zutaten
	Backpapier
	Teig:
	400 
g	Mehl, z.B. eine Mischung aus Weissmehl und Dinkelvollkornmehl
	1¼ 
TL	Salz
	15 
g	Hefe, zerbröckelt
	2,25 
dl	Wasser, lauwarm
	2 
EL	Butter, flüssig
	Füllung:
	150 
g	magere Speckwürfeli
	300 
g	Tomaten, geschält, entkernt, gewürfelt
	1	Bundzwiebel, in feine Ringe geschnitten
	1	Knoblauchzehe, gepresst
	2 
EL	glattblättrige Petersilie, gehackt
	1 
TL	Zucker
	½ 
TL	Salz
		Pfeffer oder Cayennepfeffer
		Mehl zum Bestäuben

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten50min

	Kochen / Backen50min

	Aufgehen lassen2h

	Auf dem Tisch in3h40min






Ansicht wechseln

	Teig: Mehl und Salz mischen, eine Mulde formen. Hefe in wenig Wasser auflösen, mit restlichem Wasser und Butter in die Mulde giessen. Zu einem geschmeidigen Teig kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur aufs Doppelte aufgehen lassen.
	Füllung: Speck bei mittlerer Hitze anbraten, auf Haushaltpapier abtropfen lassen. Mit restlichen Zutaten mischen, würzen.
	Teig auf wenig Mehl zu einem Rechteck von ca. 35×30 cm auswallen. Füllung bis auf einen 1 cm breiten Rand darauf verteilen. Ränder mit wenig Wasser bestreichen. Teig von der Schmalseite her locker aufrollen, in die mit Backpapier ausgelegte Form füllen. Zugedeckt 30-40 Minuten bei Raumtemperatur aufgehen lassen. Mit Mehl bestäuben.
	Im unteren Teil des auf 200°C vorgeheizten Ofens 40-50 Minuten backen. Warm oder ausgekühlt servieren.


Das Brot eignet sich zum Mitnehmen, als Apéro mit einem Glas Wein oder mit einem bunten Sommersalat mit Käse als Hauptmahlzeit.

600 g fertigen Brotteig vom Bäcker verwenden anstatt den Teig selbst zu machen.




1 Stück enthält:
Energie: 875kJ / 209kcal, Fett: 10g, Kohlenhydrate: 25g, Eiweiss: 5g


Kleines Koch-Einmaleins

	Welche Eier für Ostereier?
Frische Eier eignen sich nicht für hart gekochte (Oster-)Eier, da die Schale nach dem Kochen am Eiw...





	Fondue alkoholfrei?
Für ein alkoholfreies Käsefondue kann man anstelle des Weissweins natürlich alkoholfreien Weiss-...





	Fonduebrot: welches und wie viel?
Mengen: 
Pro Person rechnet man 150-200g Brot – also ungefähr gleich viel wie Käse. Oder in Sche...





	Fondue zu dickflüssig?
Dickflüssiges Fondue kannst du mit etwas Weisswein verdünnen. Der Wein sollte Zimmertemperatur hab...







Auch spannend für dich

	


Blauschimmel made in Switzerland?
Besuch bei Käser Oskar Hänni


	


Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
	



Saison



Zopfhasen
	Aktiv50min
	Gesamt2h12min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Bärlauchbutter
	Aktiv10min
	Gesamt10min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Spinat-Pilz-Lasagne
	Aktiv30min
	Gesamt55min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Aargauer Rüeblitorte
	Aktiv45min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Bologneser Gratin
	Aktiv45min
	Gesamt1h25min








	Was koche ich heute?
1405 Rezepte





	Grundrezepte
649 Rezepte





	Vegetarisch
1665 Rezepte





	Hauptgänge
4687 Rezepte





	Max. 30 Minuten
2712 Rezepte





	Apéro
387 Rezepte





	Vegi-Hauptgänge
1188 Rezepte





	Desserts
1346 Rezepte





	Backen
2314 Rezepte





	Landfrauenrezepte
237 Rezepte





	Klassiker
902 Rezepte





	Neue Rezepte
0 Rezepte












Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast






Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile



SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
zur Website Milchproduzenten
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