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Australisches Buschbrot

EINHEIT 7 - Rezept 8

fiir 4-6 Personen

Menge / Zutaten

200g Roggenmehl

200g Weizenmehl

(mit Mischung %, % der Mehlsorten wird es
wirziger, kann auch auf Wunsch nur
Weizenmehl verwendet werden. Bei nur
Weizenmehl bitte nur 100 g Mandelmilch und
1 Pk. Backpulver verwenden, alles andere
bleibt gleich.)

1,5 Pk. Backpulver

100 g Macadamianiisse, ungesalzen,
grob gehackt

100 g vegane Buttermilch

150 g Mandelmilch

1TL  Macadamiadl oder anderes Nussol
1TL  Salz
1EL Tasmanische Beeren (sprich rote
Pfefferkdrner)
1EL Krauter, getrocknet oder frisch,
gehackt
(Rosmarin, Thymian, Basilikum)

Zubereitung:
Mehl, Backpulver, Krauter rote Pfefferkérner und Salz in
eine Schiissel geben.
In die Mitte eine Mulde machen, darin Buttermilch,
Mandelmilch und Ol geben und alles vermengen.
Dann auf dem Arbeitstisch, auf einer bemehlten Flache
mit den grob gehackten Macadamianiissen solange
verkneten bis der Teig glatt ist.
Zu einem ovalen Laib formen, auf ein Backblech mit
Backpapier fir 30 Min gehen lassen.
(Dies kann bei nur Weizenmehl entfallen.)
Buschbrot mit Messer 4-6 x oben einritzen. Mit
Mandelmilch  oder Wasser bestreichen und im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca. 50 Min. backen.
Zum Backen eine Tasse Wasser mit in den Ofen stellen.
Brot herausnehmen und abkihlen lassen.
Scheiben

Avocadocreme geben.

Brot in schneiden. Auf jede Scheibe

Empfehlung: Australier trinken gerne schwarzen Tee mit

einem Schuss Milch, Zucker auf Wunsch

Avocadocreme

fir 2 Personen
Menge / Zutaten

1 St. reife Avocados

1EL  Oliven oder Nussol
30g veganen Frischkase
Saft %2 Limette

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Avocado halbieren und mit einem L&ffel aus der Schale
schélen, mit einer Gabel zerdriicken und mit Limettensaft
betraufeln.
Mit Frischkdse, Ol, Salz und Pfeffer zu einer Creme
verriihren.
auch Chiliflocken oder fein

Tipp: es konnen

gehackter Chili dazu gegeben werden.
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