FAMILIENKOST,DE

Ein Rezept von Familienkost ®
Jenny Bohme - familienkost.de

Brotchenwurm

Zutaten fur den Brotchenwurm:

Fir den Teig

30 g Olivendl

220 ml Wasser (lauwarm)

1 TL Zucker

21 g Frischhefe (1/2 Wirfel)
400 g Weizenmehl

1 TL Oregano (getrocknete
Pizzakrauter oder Thymian)
1TL Salz

Zum Bestreichen

50 ml Olivenol
2 Knoblauchzehen

Fur die Deko

Babybel

Kasewdurfel

ein paar Oliven

ein paar Weintrauben
Mini-Wirstchen

ein paar Gewirzgurken

ein paar Mini-Tomaten

1 Stick Mohre (oder Paprika als
Zunge)

Arbeitszeit:

Kochzeit/Backzeit:

Gesamtzeit aktiv:

Ruhezeit:

ca. 20 Minuten

ca. 20 Minuten

ca. 40 Minuten

75 Minuten

Zubereitung des Brotchenteigs mit dem Thermomix
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Zuerst gebt ihr das Wasser, den Zucker und die Hefe in den Mixtopf und verrthrt es flr 25
Sekunden auf Stufe 2. Nun gebt ihr die restlichen Zutaten fiir den Teig dazu, stellt die Uhr auf 2
Minuten ein und startet die Knetstufe. Gebt den Teig dann in eine gefettete Schiissel und lasst
ihn flr etwa eine Stunde an einem warmen Platz stehen.

Zubereitung des Brotchenteigs auf herkdbmmliche Weise

Verriuhrt die Hefe und den Zucker in 50 ml des Wassers.

Gebt das Mehl in eine Schiissel und drickt eine Mulde hinein - dort kommt nun das
Hefegemisch rein. Lasst die Masse dann an einem warmen Ort fur 15 Minuten gehen, bis sich
Blaschen auf der Hefe bilden.

Nun gebt ihr die restlichen Zutaten dazu und verknetet alles zu einem geschmeidigen Teig, der
dann an einem warmen Ort fir eine Stunde lang gehen soll.

Verwandlung in einen Brotchenwurm

Gebt das Olivendl zum Bestreichen in eine kleine Tasse und presst die Knoblauchzehen hinein.

Wenn euer Teig genug gegangen ist, nehmt ihr ihn euch vor und formt zuerst ein grol3es
Brotchen, das den Kopf des Wurms bildet. Anschlielend formt ihr viele kleine Brotchen, die ihr
schlangenformig an den Kopf anschlief3t. Ihr misst die Brotchen nicht verbinden, das machen
sie dann im Ofen von selbst.

Wenn euer Teig aufgebraucht ist, konnt ihr ihn mit dem Knoblauchdl bestreichen. Gebt dann
das Backblech in den auf 250°C vorgeheizten Backofen und backt den Brotchenwurm fiir etwa
20 Minuten.

In der Zwischenzeit konnt ihr eure Spiel3chen vorbereiten, fir die ihr Zutaten ganz nach eurem
Belieben verwenden konnt. AuRerdem schneidet ihr euch ein Stiick M6hre oder Paprika so
zurecht, dass ihr es spéater als Zunge in das Maul der Raupe stecken kdnnt. Halbiert den
Babybel und steckt zwei kleine Nelken als Pupillen hinein.

Wenn euer Brétchenwurm fertig gebacken ist, dann kénnt ihr sie mit den vorbereiteten Spiel3en
belegen. AuRerdem konnt ihr die Babybel-Augen mit Hilfe eines Zahnstochers auf dem
Wurmkopf befestigen und die Zunge ins Maul stecken.
Al
M

Besuch uns gern wieder auf familienkost.de und stéber in unserem Shop. [l
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