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L ALLETROCKENEN TUTATEN TN ETNER SCHUSSEL VERMENGEN, DANACH DAS OLTVENOL UND
DIt THYMIAN BLATTCHEN BETGEBEN UND NOCHMALS ALLES VERMISCHEN

) NA(HUNDNA(H WASSER BETGEBEN, BT STCH EIN GLETCHMASS RTIGG LDET HAT UND

DIESEN ZWET BIS DRET MINUTEN KNETEN.

3 THEIN HN[N PLASTIKSACK PACKEN, DABEL GENUGEND PLATZ LASSEN, DAMIT ER AUFGEREN
KANN. SCHLANGENBROTTELG AUF DIE WANDERUNG MITNERMEN UND MINDESTENS |
STUNDE RUHEN LASSEN, BEVOR ER GEBACKEN WIRD.

b AM FEUER DEN TETG IN VIER PORTIONEN TETLEN, DTESE 7U LANGEN STRANGEN FORMEN
UND JEDEN STRANG UM EINEN CSTACKEN) WICKELN.

). SCHLANGENBROT S0 LANGE UBER DIE GLUT ODER NAK ANS FEUER RALTEN, BIS DAS BROT
FERTIG GEBACKEN 16T, WAS UM DIE 20-30 MINUTEN DAUERT
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ALZ, PFEFFER & PAPRIKA
USSERDEM: ALUSCHALCHEN
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L DAS ALUSCHALCHEN MIT BUTTER EINRETBEN.

J. ELINS ALUSCHALCHEN GEBEN UND MIT SALZ, PFEFFER & PAPRTKA WURZEN.

3. SCHALCHEN FUR CA. % MINUTEN AUF DIE GLUT LEGEN, AB UND AN DARIN RUKREN. WENN
DIE GEWUNSCHTE KONSTSTENZ ERRETCHT 1T, DAS ALUSCHALCHEN (ACHTUNG RETSS!) VON
DER GLUT NEHMEN UND DAS £T MIT DEM SCHLANGENBROT GENTESSEN.



