NORMA

Bread Bites

mit Honig-Senf-Dip
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ZUTATEN
FUR 4 PORTIONEN:

500 g Weizenmehl,
300 ml lauwarmes Wasser,
1 Packchen Trockenhefe,
1 EL Zucker, 1 EL Salz, 1 Eigelb,
1TL Senf, 1 TL Honig, 1 EL Wasser,
1 EL grob gemahlener Pfeffer

Fiir den Dip:
4 EL Senf, 1 EL Honig,
4 TL frisch gemahlener Pfeffer,
1 Prise Salz

ZUBEREITUNG:

1. Zundchst Trockenhefe, Mehl, Salz,
Zucker und Wasser in eine Riihrschiissel
geben und mindestens 10 Minuten zu
einem geschmeidigen Teig verkneten.
Anschliefend abgedeckt bei Raumtem-
peratur fiir 2 Stunden ruhen Lassen.

2. Nach der Ruhezeit den Teig noch ein-
mal auf einer bemehlten Arbeitsflache
kneten und in 4 lange Strange rollen.
Danach eine weitere halbe Stunde ab-
gedeckt ruhen lassen.

3. Den Brotteig in mundgerechte Stiicke
schneiden und auf einem Blech mit Back-

papier mit etwas Abstand platzieren.
In der Zwischenzeit den Ofen auf
180° C Umluft vorheizen.

4. Im Anschluss Honig, Senf, Eigelb
und Wasser vermischen und alle
Teigstiicke mit dem Pinsel damit be-
streichen — mit Pfeffer bestreuen.
Die Bread Bites fiir 8—10 Minuten
goldbraun backen.

5. In der Zwischenzeit Senf, Honig,
Salz und Pfeffer zu einem pikanten
Dip verriihren.

SNACKS




