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200 bis 950 q Meh
1 Péckehen Trockenhefe
150 ml lauwarmes Wasser
200 q Frischkase mit Kréutern
je 1L Lucker und Salz
15 q sehr weiche Butter
1/1 Tate Lwiebelsuppe

[ubereitung
In einer grofien Schiissel Mehl mit der Trockenhefe mischen. In einer weiteren Schiissel Wasser,
Frischkise, Lucker und Salz verrihren. Mehl und Hlissiqkeit zu einem Teig verkneten und an
einem warmen (rt etwa eine Stunde genen lassen
In der Lwischenzeit Butter und Lwiebelsuppe vermengen und bei Seite stellen.
Aufgegangenen Teig mit den Handen nochmals durchkneten und nicht zu dinn zu einem
Rechteck ausrollen Mit der Iwiebelbutter bestreichen und aufrollen
Die Rolle mit einem sehr scharfen Messer halbieren und die beiden Halften um einander drehen,
die Enden unterschlagen.
Auf ein Backblech (mit Backpapier oder Baquette-Backbleche verwenden) legen und eine weitere
Stunde gehen lassen.

Im vorgeneizten Backofen bei 170 brad etwa 25 bis 30 Minuten backen.
Viel Spass beim Nachbackenl



