Zinfliges Zpbral

Da zupfen alle gerne mit

Zutaten

1 mittelgrofies Land- oder Bauernbrot
400 gr. Kdise (Gouda, Raclette- oder Bergkdise)
125 gr. weiche Butter
4 Lauchzwiebeln
frische Kréuter
ganz fein gewiirfelter Knoblauch
Salz & Pfeffer
1/2 TL mittelscharfer Senf

optional: 125 gr. Baconscheiben

Das Brot der Léinge und der Breite nach mit einem scharfen Messer so einschneiden, dass
schéne Quadrate entstehen. Achtung: Der Boden muss stabil bleiben.

Die weiche Butter in Fléckchen in eine Schiissel geben, mit dem Senf, einem 1/2 TL Salz und
etwas weiflem Pfeffer wiirzen. Die Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden, die Kréuter fein
hacken. Beides zusammen mit dem Knoblauch zur Butter geben und mit einem elektrischen
Handriihrgerdit zu einer cremigen Kréiuterbutter verriihren.

Den Kdise in Streifen schneiden und in die aufgeschnittenen Zwischenréiume des Brotes stecken.
(Wer mag, fiillt auch noch Bacon mit ein). Sind alle Zwischenrédume gefiillt, diese mit der
Kréuterbutter bestreichen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180° (Ober-/Unterhitze) backen, bis der Kise zerlaufen ist.

Italienische Variante

Als Kise Mozarella verwenden und die Kréuterbutter
durch eine Buttermischung mit klein gehackten getrockneten
Tomaten, Basilikum und Thymian ersetzen.
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