
Thymian-Schlangenbrot  
 

Zutaten für 4 Schlangenbrote 
 

• 500 g Urdinkelmehl 
• 1 PK Trockenhefe 
• 1,5 TL Salz 
• 2 EL Olivenöl 
• Frische Thymianblättchen 
• Ca. 2,5-3 dl lauwarmes Wasser 

 
 

Zubereitung 
 

1. Alle trockenen Zutaten in einer Schüssel vermengen, danach das Olivenöl und 
die Thymianblättchen beigeben und nochmals alles vermischen. 

2. Nach und nach Wasser beigeben, bis sich ein gleichmässiger Teig gebildet hat und 
diesen zwei bis drei Minuten kneten. 

3. Teig in einen Plastiksack packen, dabei genügend Platz lassen, damit er aufgehen 
kann. Schlangenbrotteig auf die Wanderung mitnehmen und mindestens 1 
Stunde ruhen lassen, bevor er gebacken wird. 

4. Am Feuer den Teig in vier Portionen teilen, diese zu langen Strängen formen 
und jeden Strang um einen «Stäcken» wickeln.  

5. Schlangenbrot so lange über die Glut oder nah ans Feuer halten, bis das Brot 
fertig gebacken ist, was um die 20-30 Minuten dauert. 

 
 

 
 
 
 



Feuer-Rührei 
 

Zutaten für 1 Ei 
 

• Wenig Butter 
• Ei 
• Salz, Pfeffer & Paprika 
• Ausserdem: Aluschälchen 

 
 
Zubereitung 
 

1. Das Aluschälchen mit Butter einreiben. 
2. Ei ins Aluschälchen geben und mit Salz, Pfeffer & Paprika würzen. 
3. Schälchen für ca. 4 Minuten auf die Glut legen, ab und an darin rühren. Wenn 

die gewünschte Konsistenz erreicht ist, das Aluschälchen (Achtung heiss!) von 
der Glut nehmen und das Ei mit dem Schlangenbrot geniessen. 

 
 
 
 


