SCHALENBROT

EIN BROTTELG WIRD TN ELNER SCHALENFRUCHT ODER ELNEM SCHALENGEMUSE INS FEUER GELEGT, WODURCH £S LELCHT DEN GESCHMACK DER SCHALE
BEKOMMT. MEGA EINFACH UND MEGA FEIN!
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JE NACHDEM 0B EIN SCHALENGEMUSE ODER EINE SCHALENFRUCKT VERWENDET WIRD, KANN DER TELG MEHR ODER WENTGER GESALZEN ODER GESUSST
WERDEN.

FUR DEN BROTTELG ALLE TUTATEN ZUSAMMENMISCHEN UND 7U ENEM GLATTEN TELG KNETE
DEN Tt IGI 1 STUNDEN RUHEN LASSEN.
AM BESTEN GERADE AM ANFANG EIN FEUER MACHEN, DAMILT EINE SCHONE GLUT ENTSTEHT.

BEL DEN SCHALENFRUCHTEN /SCHALENGEMUSE AUF ELNER SELTE ELN LOCH SCRNELDEN. DIE FRUCHT ODER DAS GEMUSE AUSHGHLEN UND DIE KERNE
ENTFERNEN.

DEN TELG IN KLEINERE PORTIONEN UNTERTELLEN, DANN EINE TETGKUGEL PRO GEMUSE/FRUCHT TN DIE AUSHOHLUNG LEGEN (LLEBER GENUG PLATZ
LASSEN, DA DAS BROT NOCH AUFGEHT).

ALS NACHSTES KONNEN DIE SCHALENBROTE NS FEUER GELEGT WERDEN, OPTIONAL KANN AUCH ALUFOLLE VERWENDET WERDEN, DANN IST DIE SCHALE
NACKHER NOCH ESSBAR. NACK ETWA 15 MINUTEN SOLLTEN DIE BROTE FERTLG SEIN. DIE VERKOHLTE S[HA[[ KANN VORSICHTIG ENTFERNT WERDEN.
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