Rezept: Uberbackenes Knoblauch-
Schalotten-Brot

Zutaten

e 1 Laib WeilRbrot

e 3 Schalotten

e 2 Knoblauchknollen

e 125g Butter, Zimmertemperatur

e 2ELMiso

e % EL Chiliflocken

e Salz, Pfeffer

e Kise nach Belieben zum Uberbacken (z.B. eine Mischung aus Mozzarella und
Parmesan)

e Petersilie, gehackt

e Honig zum Dribertraufeln

Zubereitung

Die Spitzen der Knoblauchknollen und Schalotten abschneiden, Schalotten hauten. Auf
Alufolie geben, mit Salz, Pfeffer und Ol betrdufeln. Einwickeln. Im Ofen bei 180 Grad eine
Stunde backen. Schalotten und Knoblauch sollten sehr weich sein.

In eine Schiissel den Knoblauch und die Schalotten driicken, mit weicher Butter, Misopaste,
Chiliflocken, Salz, Pfeffer vermengen. Sollte die duBere Schicht der Schalotten sich nicht

leicht zerdriicken lassen, mit einer Gabel nachhelfen.

Brot halbieren und die Masse auf die beiden Brothalften geben. Sie kdnnen auch noch
Schlitze ins Brot schneiden, damit die Knoblauch-Masse ins Brot eindringen kann.

Mit Kase bedecken.
Bei 180 Grad mit der Grillfunktion das Brot ca. 10 bis 15 Minuten grillen, bis der Kase
geschmolzen und goldbraun ist. Behalten Sie das Brot im Auge, es kann sehr schnell zu braun

werden oder verbrennen.

Mit Honig und gehackter Petersilie servieren.



