] ZUTATEN
FUR 4 PORTIONEN:

Fiir den Teig:
500 g Mehl
250 ml Milch
50 g Butter
4 EL Honig
1TL Salz
1Ei
1 Packchen Trockenhefe
1 Knoblauchzehe

Zum Bestreichen:
1 Eigelb
Frisch gemahlener Pfeffer

Aupflerdem:
1 Camembert

ZUBEREITUNG:

1. Die Milch erwdrmen und Butter sowie
Honig darin auflésen. Den Knoblauch
schdlen, fein reiben und dazugeben.

2. AnschlieBend die iibrigen Zutaten in
eine Riihrschiissel geben und mit der
Fliissigkeit fiir 5-10 Minuten zu einem
geschmeidigen Teig verkneten.

3. Danach zu einer Kugel formen und
abgedeckt fiir 1 Stunde bei Raumtempe-
ratur ruhen lassen.

4. Nach Ablauf der Zeit etwa 15-20
gleich schwere Teigstiicke abwiegen und
auf einer bemehlten Arbeitsflache zu
Kugeln formen.

5. Eine kleine Schiissel (gleicher
Durchmesser wie der Camembert)
als Platzhalter mittig auf einem
Blech mit Backpapier platzieren und
die Teigkugeln mit etwas Abstand
darum anordnen — danach noch ein-
mal abgedeckt fiir 30 Minuten ruhen
lassen.

6. In der Zwischenzeit den Ofen auf #
180°C Umluft vorheizen und den
Camembert gitterformig einritzen.

7. Den Brotkranz mit Eigelb bestrei-
chen, mit Pfeffer bestreuen und den
Camembert in der Mitte platzieren,
um alles bei 25-30 Minuten gold-
braun zu backen.



