Kartoffel - Brot 2

Kategorien:  Brot
Zutaten fur: 1 Rezept

200 Gramm Wi zennmehl Type 550
200 Gramm Roggenmehl Type 997
100 Gramm Kart of f el brei pul ver
50 Gramm Tr ockensauer
425 Gramm \Wasser
25 Gramm Hefe
15 Gamm Sal z

Anleitung:

Alle Zutaten zu einen glatten Teig verkneten. 30 M nuten zugedeckt
in einer Schissel gehen |lassen. Mt etwas Mehl nochmal s kurz

dur chkneten und zu einem | angen Brotleib formen. Ei nen runden
Brotkorb mit Stéarke ausst&uben und den Tei g hineinl egen. Nochmal s
etwa 1 Stunde gehen | assen, bis sich der Teig etwa verdoppelt hat.
Ein Bl ech mt Backpapier belegen und mt dem Papier auf das
gegangene Brot |egen. Alles zusamen undrehen. Das Korbchen
vorsichtig entfernen. Backofen auf 250°C vorheizen. Auf der unteren
Schubl ei ste ein Blech mt Wasser hinei ngeben. Das soll den Danpf
simulieren. Brot schnell in den Ofen schieben, damt ndglichst wenig
Danpf entwei chen kann, (Achtung, Danpf ist sehr hei B)und etwa 10

M nuten den Ofen nicht 6ffnen. Danach den Ofen auf 190°C

herunt erdrehen und das Brot insgesam etwa 60 M nuten backen. Nach
dem Backen Brot herausnehnen und auf einen Kuchengitter auskihl en

| assen.

Tip: Falls Ihr kein Brotkdrbchen haben solltet, kann ersatzweise
auch eine runde Schissel hilfreich sein. Einfach ein mt Starke
benehl tes Kichentuch in die Schissel |egen und den Brotleib darauf
geben.



