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TASSENBROT vom Grill mit Wildkrauterquark

Fiir 2 Portionen

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Fir das Brot:

100 g Mehl

1% TL Salz

1 TL Backpulver (gestrichen)

1 Ei

100 ml Milch

50 g weiche Butter oder Margarine

1 EL Saaten und Koérner nach Gusto, z.B. Leinsamen oder Kiirbiskerne
1 EL Olivendl zum Eindlen

Fir den Quark:

250 g Quark

2 EL Olivenol

¥ TL Paprikapulver

Salz

Pfeffer

Wildkrauter und Wildbliten (Schafgarbe, Sauerampfer, Léwenzahl u.v.m.)
Y% Schalotte

AuBerdem:

1 Schissel

2 feuerfeste Tassen oder Konservendosen

1 Grill (bevorzugt Kugelgrill, da dieser Gber einen Deckel verfligt)

Quelle: Nachhaltige & einfache Camping-Kiiche: Unsere besten Rezepte und Ideen fiir nachhaltigen
und genussvollen Urlaub. Marie und Julius Feldt. Thorbecke Verlag. ISBN 978-3-7995-1551-1



Zubereitung:

1. In einer Schussel Mehl, Salz, Backpulver sowie Saaten und Kérner mischen und eine Mulde in der
Mitte formen. Ei, Milch und Butter in die Mulde geben und alles mit einer Gabel unterheben und
vermischen, bis eine glatte Masse entsteht.

2. Den Teig mit etwas Mehl auf eine Arbeitsflache oder ein Brett setzen, nicht kneten, sondern nur in
zwei gleichgroRRe Portionen teilen.

3. Die Tassen eindlen und die Teighalften vorsichtig in die Tassen fillen. Da der Teig beim Backen
geht, die Tassen nur zu 2/3 fiillen. Sollte mehr Teig entstanden sein, diesen in einer weiteren Tasse
ausbacken.

4. Die Oberflache des Teigs mit etwas Wasser bepinseln.

5. Bei geschlossenem Deckel des Grills ca. 10-15 Minuten backen. Je flacher die Tassen, desto
schneller ist der Teig durchgebacken.

6. Wahrenddessen fur den Quark die Schalotte und die Krauter kleinschneiden.
7. Quark, Olivenél und Gewirze mit den Krautern und der Schalotte vermengen.

Tipp: Statt Wildkrautern kann man auch ,géngige” Krauter verwenden, die man auf dem Markt oder
im Supermarkt bekommt.

Quelle: Nachhaltige & einfache Camping-Kiiche: Unsere besten Rezepte und Ideen fiir nachhaltigen
und genussvollen Urlaub. Marie und Julius Feldt. Thorbecke Verlag. ISBN 978-3-7995-1551-1



