Zutaten

Fiir das Roggenbrot:
500 ml

100 g

1 Wiirfel

600 g

2509

150 g

100 g

1EL

1TL

Sonstiges:

Fiir die Késebéllchen:
100 ml

50 ml

50 ml

1TL

200 g

1

60 g

759

Fiir das Topping:
1EL

6

3

1/4

1/2

2 Scheiben
1 Handvoll

Smerrebred mit Pao de Quejio

Buttermilch

Zuckerribensirup

Hefe

Dinkelvollkornmehl

ganzer Roggen
Sonnenblumenkerne

geschrotete Leinsamen

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Etwas Butter zum Einfetten
Handruhrgeréat
26 cm Kastenbackform

Milch
Sonnenblumendl
Wasser

Salz

Tapiokamehl

Ei

geriebener Gouda
geriebener Parmesan

Butter

Salz

Salatblatter

Radieschen

Gurke

Avocado

Réaucherlachs

Kresse

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Rezeptinfo

Zutaten fiir 2 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Min. + 1 Std. Geh- + 1,5 Std. Backzeit

pro Portion: 5015 kJ, 1198,5 kcal, 117,6 g Kohlenhydrate, 37 g Eiweif3, 67,4
Fett, 204 mg Cholesterin, 6,8 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: TT Kosten: @ @

Zubereitung

Fusion Food at its best: Der danische Klassiker Smorrebred aus dem kihlet
Norden trifft den beliebten brasilianischen Késesnack Pao de Quejio aus del
temperamentvollen Stidamerika.

Fur das Smeorrebrod backst du ein leckeres Dinkelvollkornbrot aus Hefeteig
mit Buttermilch und Zuckerriibensirup. Damit es richtig kernig wird, kommt
ganzer Roggen, Sonnenblumenkerne und Leinsamenschrot dazu. Fir die
Kaseballchen kochst du Ol, Milch und Wasser und gibst Ei, Tapiokamehl unc
Kése dazu. Nachdem alles gut vermischt wurde, formst du kleine Ballchen
aus dem Teig und backst diese im Ofen. Jetzt geht es an den Sandwich-
Belag. Traditionell dénisch fallt dieser sehr Uppig aus: Wie ware es zum
Beispiel mit Lachs und Avocado? Dazu reichlich Salat, Gurke und
Radieschen? Das alleine ist schon der Hammer. Bei dieser Fusion-Variante
kommen aber noch die Kaseballchen on top. Klingt spannend? Ist es auch!
Und vor allem lecker, aber probiere es selbst.

Step 1:

Zuallererst bereitest du das Roggenbrot zu. Dazu in einem Topf vorsichtig di
Buttermilch und den Zuckerribensirup erwarmen. Die Hefe hineinbréseln ur
unter Rihren auflésen. Stelle den Topf kurz zur Seite.

Step 2:

In einer groBen Schiissel verrihrst du das Dinkelvollkornmehl, die
Roggenkérner, Sonnenblumenkerne und das Salz miteinander. Gib noch
einen Teel6ffel frisch gemahlenen Pfeffer dazu. Nun kommt die Buttermilch-
Hefemischung tber die Mehlmischung, um dann alles zligig mit einem
Holzlbffel zu verkneten. Alternativ kannst du den Teig auch mit einem
Handrihrgerat verkneten. Nutze daflr die Knethaken. Decke den Teig mit
einem feuchten Tuch ab und lasse ihn an einem warmen Ort ca. 1 Stunde
gehen.

Step 3:

15 Minuten vor Ende der Gehzeit den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizer
Im Anschluss den aufgegangenen Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache
geben und durchkneten. Nimm dir deine Kastenbackform und lege sie mit
Backpapier aus. Jetzt kommt der Teig in die Auflaufform, die Oberflache wirc
mit einem Teigschaber glattgezogen.

Step 4:

Stelle das Brot auf den Backrost im unteren Drittel des Backofens. Jetzt
backst du das Brot 60 Minuten bei 180 °C. Je nach Backofen kann die
Backzeit variieren, daher habe gegen Ende der Backzeit ein Auge auf das
Brot, damit es nicht zu dunkel wird. Nach Ablauf der Zeit das Brot aus dem
Backofen nehmen, vorsichtig aus der Form 16sen und auf einem Gitter
komplett auskuhlen lassen.

Step 5:

Nun werden die Késebéllchen hergestellt. Dazu Milch, O, Wasser und Salz
einem Topf erhitzen. Sobald die Flissigkeit kocht, den Topf von der
Herdplatte ziehen und das Tapiokamehl unter Rihren dazugeben. Ziehe det
Topf wieder auf die Herdplatte und riihre weiter, bis ein Teigball entsteht.
Dieser kommt im Anschluss aus dem Topf in eine Schale zum Abkuhlen.

Step 6:

In der Zwischenzeit den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Sobald der
Tapioka-Teigball etwas abgekuhlt ist, kommt ein Ei dazu. Verknete alles zlig
mit den H&nden und gib nach und nach den geriebenen Goudakase und
Parmesan dazu.



Step 7:

Mit feuchten Handen ca. 22 Késeballchen rollen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Die Ké&seballchen backen ca. 20 Minuten, bis
sie goldgelb und knusprig sind.

Step 8:

Wahrend die Kéaseballchen im Ofen backen, bereitest du die Brotscheiben
vor. Dazu schneidest du zwei kraftige Scheiben vom Roggenbrot herunter
und bestreichst diese mit Butter und frisch gemahlenem Salz. Dann die
Salatblatter kleinzupfen und Radieschen und Gurke in feine Scheiben
schneiden. Nun schneidest du die Avocado in Spalten und die Scheibe
Réucherlachs in der Mitte durch. Stelle alles bis zur Weiterverwendung zur
Seite.

Step 9:

Nimm die fertigen Késebéllchen aus dem Backofen und beginne dein Brot zu
belegen. Als erstes das Salatblatt auf das gebutterte Roggenbrot legen.
Darauf kommt etwas von den geschnittenen Radieschen, der Gurke und der
Avocado sowie dem Raucherlachs. Danach nach Belieben die Kasebaéllchen
langs teilen, sodass sie auf das Brot gelegt werden kénnen. Ganz zum
Schluss wird das Brot mit frischer Kresse und etwas frisch gemahlenem
Pfeffer getoppt.

Info:

Das Roggenbrot hélt sich in einem Stoffbeutel oder einer Papiertlte verpackt
mehrere Tage. Die Ubrigen Késeballchen schmecken im Backofen
aufgewarmt auch noch am néchsten Tag.
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