Zutaten

250 g Mehl Typ 405

1 gestrichener TL Salz

V4 Packchen frische Hefe

ca. 175 ml lauwarmes
Wasser

50 g getrocknete
Tomaten, fein gehackt

1 EL kaltes Wasser/oder
Eiweild zum Bestreichen

Rosmarinzweige

Vorspeise

Rotgarnelen mit Weil3brot aus
dem Tontopf

So wird’s gemacht:

1. WeilRbrot aus dem Tontopf:
2. Mehl und die Tomaten in eine Riihrschiissel geben und mit
dem Salz vermengen.
3. Hefe in der angegebenen Wassermenge auflésen und unter
das Mehl riihren.
4. Den Teig mit der Klichenmaschine 5 Minuten kraftig
durchrihren.
5. Den Teig mit einem Tuch abdecken und eine halbe Stunde
gehen lassen.
6. Den Teig zu 6 gleichgroRen Kugeln formen.
7. Die Tontopfe mit Backpapier auskleiden und die Teigrohlinge
hineingeben.
8. Mit Eiweild bestreichen und einen Rosmarinzweig mittig
einstecken.
9. Dann bei 220 Grad im Ofen (Ober- und Unterhitze) ca. 30
Minuten goldbraun backen.
10. Rotgarnelen:
11. Die Garnelen pulen und den Darm entfernen.
12. Vier schone Garnelenkopfe aufbewahren.
13. Die ubrigen Schalen und Képfe in einem groBen Topf mit
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6 Tontopfe
(Blumentopfe 6,5 cm
Durchmesser)

Backpapier

16 Rotgarnelen mit Kopf

2 Thymianzweige

2 Rosmarinzweige

1 rote Chili

2 Knoblauchzehen

Saft von einer ¥4 Zitrone

Kochateliers Salz ,,Mehr
fur’s Meer*

4 kleine Tapas-
Tonschalen

51 WeiRwein

200 g Butter

Rosmarin, Thymian und
Chili fiir die Garnitur

4 Porzellanformchen

14.

15.

16.

17.

18.

Olivendl anrosten.

Tomatenmark, Krauter, Knoblauch und Chili hinzugeben und
mit WeiBwein aufgielRen.

Die Butter hinzugeben und den Sud fir 20 Minuten leicht
kocheln lassen, anschliefend abpassieren.

Mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Jeweils einen Garnelenkopf mittig in das Tontopfchen stellen
und die gewdurzten, rohen Garnelenschwanze auRenherum
platzieren.

Den Sud angiel3en, zwischen die Garnelenschwanze die
Krauter und Chili stecken, dann die Tontépfchen im Ofen bei
200 Grad fuir 10-12 Minuten garen.
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