Schweizer Radio
und Fernsehen

Speck-Grittibenz

Zutaten:

1 kg Zopfmehl

100 g Butter

6 dl Milch

2 KL Salz

1 KL Zucker

40 g Hefe

400 g Bratspeck in Tranchen

2 Eigelb zum Bestreichen des Grittibenz, verquirlt
Nusse oder Rosinen zum Verzieren
Thymian-Strausschen oder Astchen

Zubereitung:

Die Butter in einer kleinen Pfanne langsam schmelzen und die Milch dazugeben. Die Hefe zerbréseln
und den Zucker beigeben. Umrihren und warten, bis die Hefe ganz flissig ist.

Die Specktranchen portionenweise ohne zusatzliches Fett in einer Bratpfanne anbraten, bis der Speck
schon Farbe annimmt. Mit Haushaltpapier das Fett abtupfen und die ausgekiihlten Specktranchen in
feine Streifen schneiden.

Mehl und Salz in eine Schissel geben, gut mischen und in der Mitte eine Vertiefung machen. Die
lauwarme Milch-Butter, die flissige Hefe und den vollstandig ausgekiihlten, fein geschnittenen Speck
dazugeben.

Mit der Klichenmaschine oder von Hand kraftig kneten (mindestens 15 Minuten), bis ein feiner,
gleichmassiger Teig entsteht. Beim Kneten soll mdglichst viel Luft in den Teig geknetet werden. Zeigt
ein Schnitt in den Teig viele kleine Luftblaschen, so ist der Teig genug geknetet.

Den Teig in der Schissel zugedeckt an einem warmen Ort (mindestens Zimmertemperatur) um das
Doppelte aufgehen lassen. Zum Zudecken eignet sich ein feuchtes Tuch (locker darlber legen,
sodass sich Tuch und Teig nicht berthren).

Die Grittibenzen formen, je nach Gusto mit Weinbeeren, Nussen und Teigresten dekorieren und den
Grittibenzen ein Thymian-Strausschen oder ein Astchen unter den Arm stecken.

Die Grittibenzen nochmals an der Warme aufgehen lassen. Anschliessend kurz kaltstellen, mit dem
Eigelb bestreichen und je nach Grésse 30 bis 45 Minuten bei knapp 200 Grad im Ofen backen.
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