Selbstgebackene Brezen, Obatzda und Speck-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den Obatzda:
200 g Camembert

1 Gemiisezwiebel

1 TL ganzer Kiimmel
2 EL Schnittlauch

Fiir den Speck-Dip:

100 g durchw. Speck
1 EL Schnittlauch
Fiir die Brezen:
100 ml Milch

1 TL Zucker

400 g Mehl Typ 550

100 g Doppelrahmfrischkése
1 Rote Zwiebel

2 TL Paprikapulver edelsiif3
3 Radieschen

250 g Schmand
Salz, Pfeffer

100 ml Wasser
1 TL Salz
2 EL Brezensalz

30 g Butter
1 Knoblauchzehe
2 EL Bier

1 EL Johannisbrotkernmehl

100 g weiche Butter
0,5 frischen Hefewdiirfel
2 L. Wasser

6 EL Natronpulver

Fiir den Obatzda:

Die Gemiisezwiebel abziehen und klein schneiden. Knoblauch abziehen und ebenfalls klein schnei-
den. Den Camembert, Frischkéise und Butter in eine Schiissel geben, die Zwiebeln und Knoblauch
dazugeben und mit Kiimmel, Paprikapulver wiirzen und verriihren.

Mit Bier und Salz und Pfeffer abschmecken.

Rote Zwiebel abziehen. Schnittlauch schneiden. Radieschen und rote Zwiebel in Scheiben schnei-
den und die Creme damit garnieren. Mit Schnittlauch betreuen.

Fiir den Speck-Dip:

Speck sehr fein wiirfeln und in einer Pfanne schon kross ausbraten. Etwas abkiihlen lassen und
zusammen mit dem ausgelassenen Fett unter den Schmand riihren, gegebenenfalls mit Johan-
nisbrotkernmehl vermischen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch klein schneiden und den Dip damit garnieren.
Fir die Brezen:

Den Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Das Wasser mit Natron zum Kochen bringen. Alle weiteren Zutaten zusammen zu einem Teig
vermengen und Kugeln daraus formen. Den Teig zuerst zu einer langen Rolle formen und an-
schliefend daraus Brezen formen.

Die Brezen im Natronwasser kurz baden, Brezen mit Salz betreuen und 15-20 Minuten im Back-
ofen goldgelb fertig backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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