Brotbackkurse

mit ,,Backprofi“ Christian Ofner
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UNSER TAGLICHES BROT ..

Buschenschankbrot

Zubereitung

(20 Min., Wartezeit 60 Min., Backzeit 50 Min.)

= Aus allen Zutaten auf langsamer Stufe mit der
Kiichenmaschine oder mit dem Handmixer einen
eher weichen Teig rithren (ca. 10 Minuten), danach
den Brotteig fiir 30 Minuten zugedeckt rasten lassen.

= Nach der Teigruhe den Brotteig auf eine bemehlte
Arbeitsfliche geben und zu einem Laib formen,
anschlieflend in eine mit Mehl ausgestaubte Brot-
form oder in eine Schiissel geben und nochmals
mindestens 20-30 Minuten zugedeckt gehen las-
sen, bis sich der Teig um zwei Drittel des Volu-
mens vergrofert hat.

= Das Brot aus der bemehlten Brotform oder Schiissel
aufein Backblech stiirzen, noch 2—3 Minuten warten,
bis der Teig an der Oberfldche leichte Risse bekommt,
das Brot in den auf 240 °Cvorgeheizten Backofen
schieben (HeiRluft), ein Gefafd mit warmem Wasser in
den Backofen stellen (dann bekommt das Brot schone
Risse, méchte man eine glatte Oberfléche, 6ffnet man
nach etwa 3 Minuten kurz die Backofentiir, damit der
Dampf entweichen kann) und die Hitze auf 180 °Cre-
duzieren.

* Nach ca. 50 Minuten Backzeit ist das Brot fertig
(Probe: Wenn man am Ende der Backzeit auf die
Unterseite des Brotes klopft, muss es sich ,hohl“
anhoren, dann ist es durchgebacken).

Rezept und Foto
vom ,Backprofi“
Christian Ofner

= fiir Diabetiker geeignet
= laktosefrei

= cholesterinarm

* ballaststoffreich

Zutaten




