Garnetts Schinken-Käse-Zwiebel-Brot
Zutaten:

90 g Edamer 30 % Fett i.Tr.

250 g Dinkel

250 g Mehl Type 405

370 ml lauwarmes Wasser

1 Würfel frische Hefe

½ TL Zucker

2, 5 TL Salz

75 g fettarme Schinkenwürfel

50 g Röstzwiebeln

Zubereitung:

· Käse in den Mixtopf geben und 8 Sek./Stufe 5 zerkleinern und umfüllen.

· 250 g Dinkel in den Mixtopf geben und 1 Min./Stufe 10 mahlen.

· Mehl, Hefe, Zucker, Salz, Wasser, Schinken, Zwiebeln und Käse zu dem Dinkelmehl geben und 3 Min./Knetstufe zu einem Teig verarbeiten.

· Den Teig in eine gefettete Kastenform (30 cm) oder Brotbackform (Ultra Plus 3 Liter von Tupper) geben und bei 50°C 30 Minuten im Backofen gehen lassen.

· Anschließend bei 200°C ca. 30 Minuten backen.
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