Brotlaibchen — LowCarb -

Fotos Dagmar Moller

Dieses Rezept und mehr von Dagmar gibt es hier: Topfle und
Deckele

Fur 2 kleine Laibchen braucht Ihr folgendes:

Zutaten:

130 g Leinsamenmehl

40 g SuBlupinenmehl

40 g Flohsamenschalen (gemahlen)
17 g Weinstein-Backpulver

1,5 TL Salz

2 TL Sudtiroler Brotgewlrz

2 Eier

1/2 1 Buttermilch

Topping:
2 EL Sesamsamen

Zubereitung:
Setzt den K-Haken (mit oder ohne Gummilippe — egal -) in die
CC ein.

Eier und Buttermilch in den Kessel geben und auf Stufe 2
homogen vermischen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9660
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http://toepfle-und-deckele.de/brotlaibchen-low-carb
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Ubrige Zutaten in einer separaten kleinen Schiissel abwiegen
und und vorab schon mal gut durchmischen.

Dann essloffelweise unter Ruhren auf Stufe 1 zu der
Eiermischung geben und anschlieBend ca. 3 Minuten weiter
ruhren, bis alles gut vermischt ist.

Wahrenddessen Backofen vorheizen: HeifSluft 200 Grad!

Nun ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig in 2
Halften teilen und zu Kugeln formen und mit jeweils einem EL
Sesamsamen bestreuen — leicht andriucken. Dann die Brote nach
Wunsch einschneiden.

Ich habe Rauten geschnitten — sieht gut aus!

Die Brote in den heilRen Backofen schieben und ca. 50 min.
backen. (Stabchenprobe)

Ofen ausschalten und die Brote in der Resthitze 30 min.
nachziehen lassen.

Graubrot — glutenfrei —

Rezept zur Verflgung gestellt von Ulrike Beckmann
Zutaten:

500g Mehl (Schar — Brotmix dunkel)
630 ml Wasser

1 Wiurfel frische Hefe

1 geh Tl Zucker

1 Becher saure Sahne

1 1/2 Tl Salz


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8640

1 — 3 EBLl Essig

2 ERL OlVorab noch eben:

Man muss keine saure Sahne nehmen. Ich hab aber relativ
schnell die Erfahrung gemacht, dass das Brot so nicht so
trocken und schon locker wird. (Idee entstand, weil ich
untergewichtig bin und es kalorischer machen wollte — mag aber
auch nur dunn Butter aufs Brot — schon immer)

Das heiBt mit saurer Sahne =entsprechend weniger Wasser.
Auswiegen und schauen — in den Bechern ist nicht immer drin,
was angegeben ist.

Essig verleiht dem Brot eine Art Sauerteiggeschmack. Ich nehme
3 EBL. Einfach mal ausprobieren. Muss nicht dran. Und
gesondert auswiegen muss man auch nicht. Das bisschen
Flissigkeit mehr oder weniger schadet dem Teig/Brot nicht. Hab
ihn schon oft vergessen)

Zubereitung:

Quasi mit der CC einen Hefeteig erstellen. Gleiche
Vorgehensweise wie Uberall..

Warmes Wasser (mit saurer Sahne) in die Schussel, Zucker und
Hefe dazu und verrihren.

Mehl dazu und Schissel in/auf die Maschine, Knethaken
einsetzen und auf Stufe 1 ruhren — knappe Minute. Temperatur

noch einstellen. Ich nehme 40°C.

Dann nacheinander Essig, Salz und 0l dazu (Reihenfolge egal)
und die Maschine auf Stufe 3 — 4 hochstellen und etwa 6 Min
ruhren.

Dann Haken raus — Intervallstufe 3 — Temperatur lassen — Topf
zunachst mit 2 Lagen feuchtem Kichenkrepp und dann noch mit
einem zur Halfte geschlagenen Geschirrtuch bedecken. Teig 45 —
60 Min gehen lassen.

Nicht mehr kneten. Nun in eine mit Fett ausgepinselte und Mehl
(glutenfrei) bestaubte Brot- oder Kastenform fur 500g Mehl
geben und nur leicht in die Ecken drucken. Nicht zu doll
bearbeiten oder runter drucken. Der Teig ist schon sehr blasig
und geht dann im Ofen noch mehr auf. Ggf mit scharfem Messer
einschneiden. Nicht mehr gehen lassen.



Backzeit:

1 Std — 200°C Ober-und Unterhitze — unterste Stufe Backofen.
Tasse mit Wasser dazu stellen.

Klopfen — hohles Gerausch — gar — raus damit. Auf ein Gitter
sturzen und auskuhlen lassen.

Ich backe meist abends. Gebe dann nach ner Stunde ein
Geschirrtuch druber und schneide es mir am anderen Morgen auf
und friere es portionsweise ein. Ist dann immer noch wie
frisch, aber wenn man es auftaut. Beutel dazu 6ffnen und offen
liegen lassen — Scheiben leicht trennen. Ich gebe die Scheiben
immer dachziegelartig in die Tute und dann lassen sie sich gut
im gefrorenen Zustand trennen.

Faltenbrot

Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Elvira PreiR

Zutaten:

Hefeteig

750 g Mehl

400 ml lauwarmes Wasser
1 Warfel Hefe

2 TL Salz

1 TL Zucker


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8594
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/05/faltenbrot_elvirapreiß.jpg

5 EBL. Olivenol
Fuallung

130 gr. Butter

1 TL Barlauchpaste
getrocknete Tomaten
Rostzwiebel

Zubereitung:
Knethaken einsetzen und Hefeteigzutaten einsetzen, 8 Minuten
bei 30 Grad kneten, 1 Stunde gehen lassen.

FUr die Fullung hab ich ca 130 Gramm Butter mit 1 Teelodffel
barlauchpaste verruhrt (z.B. mit Flexielement).

Den Teig nach dem Gehen 1lassen ausrollen und mit dem
Barlauchbutter bestreichen . Dann getrocknete Tomaten und
Rostzwiebel darauf verteilen.

In Streifen schneiden und wie nen Facher falten und aufrecht
in eine Form stellen. Dann bei 180 Grad ca 40 min/Ober-
/Unterhitze backen

Gefulltes Brot mit Spinat,
Speck und Kase

Rezept und Fotos von Billa Wepunkt.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8379
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8379

Zutaten:

15g Hefe

5709 Mehl

1 Ei (m)

etwas Milch ca 50-70g
50ml Olivenol

eine gute Prise Salz

Fir die Fullung Spinat, Kase, Speck.
Zubereitung:

Knethaken

Alles in der cc mit Knethaken erst auf “min” 2 Minuten,

dann auf Stufe 1-2 nochmal ca. 5 Minuten kneten lassen bis ein
glatter Teig entsteht.

(Anmerkung: Wenn der Teig zu broselig ist, noch ca. gleiche
Menge Milch/0Olivendl zugeben).

3 Stunden ruhen/gehen lassen.

Teig ausrollen. Die Zutaten fur die Fullung verruhren und auf
den ausgerollten Teig aufstreichen. Dann wie in den Bildern
gezeigt bearbeiten


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/17862604_449929602022936_993798104335910515_n.jpg

Fillen kann man mit allem....es sollte nur nicht zu feucht
sein.

Bei 1802 Umluft ca. 20min backen....

Kerniges Roggen-Mischbrot
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Rezept und Fotos von Dietmar Vollmar
Zutaten:

Sauerteig:

200g Roggenmehl 1150
200g Wasser (50°(C)
50g Roggenanstellgut

Saaten-Bruhstuck:

90g Kurbiskerne

60g Leinsamen

3g Salz

150g Wasser (kochend)

Hauptteig:

Sauerteig

Saaten-Brihstick

2759 Wasser (45°(C)

320g Roggenmehl 1150

80g Weizenmehl 550

50g feiner Hartweizengries
15g Salz

24g Honig

4g Frischhefe

Zubereitung:


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/03/17352601_1090299077748588_755820823_n.jpg

Sauerteig:
Alle Zutaten zu einer homogenen Masse vermischen und 12-24
Stunden reifen lassen.

Saaten-Bruhstuck:

Kirbiskerne und Leinsamen auf mittlerer Hitze rosten bis sie
eine schone Farbe haben und angenehm duften.

Die Saaten mit dem Salz in eine Schussel geben und mit dem
kochenden Wasser Ubergiefen. 1-2 Stunden abkihlen lassen.

Hauptteig:
Alle Zutaten auller Saaten-Bruhstiuck 8 Minuten gut verkneten.
Dann das Saaten-Brihstiuck etwa 2 Minuten unterkneten.

Derweil eine Kastenform (fir 1.500g) mit Ol auspinseln und
eventuell mit Saaten ausstreuen.

Den Teig in die Kastenform fillen, mit Wasser besprihen, glatt
streichen und mit Saaten oder Mehl bestreuen.

Dann den Teig in der Form fur etwa 2-3 Stunden reifen und
gehen lassen, bis sich an der Oberflache des Teiges Risse
zeigen.

Das Brot in den auf 250°C Ober-/Unterhitze vorgeheizten Ofen
geben und die Hitze sofort auf 210°C reduzieren. Die Backzeit
betragt etwa 70 Minuten.

Das fertige Brot aus der Form sturzen und auf einem Gitter
auskuhlen lassen.



i Zunf] B Kind
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Fotos Gisela M.

Bei diesem Rezept handelt es sich um das Rezept der
Milchbrotchen hier aus dem Blog, die als Zupfbrot abgewandelt
wurden.

Zutaten:

Milchgemisch

95 g Milch

50 g Zucker

1 EL selbstgemachter Vanillezucker, oder 1 Packchen
35 g Butter

Teig

350 g Mehl Typ 550

1 EL 01

1 Ei

65 g Wasser

1/2 Wiarfel frische Hefe
1 EL Zucker

Fiullung
70 gr. Butter
80 gr. Zucker


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7450
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7450
http://www.cookingchef-freun.de/?p=867

(wer mag 2 TL gemahlener Zimt)
Alternative: Apfelschnitze, Vanillepudding etc.

Zubereitung:

Milchgemisch

Alle Zutaten in den Kessel, 4 Minuten, 60 Grad, Stufe 2 mit K-
Haken.

Umfdllen und den Topf nicht ausspulen.

Teig
Wasser, Hefe und Zucker in den Topf, 3 Minuten, 38 Grad Stufe
2

Mehl, O0l, Ei und das Milchgemisch in den Topf , 8 Minuten
(Knethaken)
Bei Bedarf etwas Mehl hinzugeben

Den Teig leicht mit Ol betrdufeln. Fir 30 Minuten gehen
lassen.

Fullung

Flexi einsetzen. Butter und Zucker (ggf auch Zimt) zugeben und
bei 60 Grad/Ruhrintervall 2 rihen, bis Butter geschmolzen ist.
Etwas abkuhlen lassen.

Teig auf Arbeitsflache ausbreiten, ich hatte die Platte ca. 30
x 50 cm ausgerollt. Muss gar nicht so gleichmassig sein.

Mit der Zuckerbutter bestreichen (muss auch nicht zu
gleichmaBig sein).



Kastenform ausfetten bzw. mit Backtrennspray ausspruhen und
mit etwas Mehl bestduben

Mit der Teigkarte Reihen stechen und Vierecke in die
Kastenform legen (ggf. noch mit der Hand etwas in Form
bringen). Die Vierecke unregelmafig auflegen, damit ein paar
Ecken und Kanten herausschauen. (Alternativ: noch etwas
Vanillepudding und/oder Apfelschnitze mit einfullen).


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/milchbroetchenalszupfbrotgisela2.jpg

Da die Kastenform nur bis ca. zur Halfte gefullt war, habe ich
die Teigstapel in der Form noch etwas auseinandergezogen,
damit die Form ausgenutzt war.

Alles ca. 20 Minuten gehen lassen und in der Zwischenzeit
Backofen auf 160 Grad 0/U vorheizen.

Ca. 30 Minuten backen. Brot aus der Form herausnehmen und
wenn notig von der anderen Seite noch ca. 10 Minuten
weiterbacken.

Pan de Cristal — Pa de vidre

Fotos Monika Klein


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7391
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/pandecristalmonikaklein2.jpg

Ubersetzung und Ubertragung auf Cooking Chef von Monika Klein

Das ,pan de cristal” zeichnet sich aus durch eine dunne und
zugleich sehr knusprige Kruste. Seine Krume ist federleicht
und locker, mit grollen Waben.

Die Spanier essen es

e einfach so, als Begleitung zur Vorspeise, betraufelt mit
Olivenol,

e betraufelt mit Olivenol, einer dinnen Schicht aus rohem
Tomatenmus, und belegt mit spanischem Schinken oder mit
Anchovis,

* als ,pan con tomate“. Wenn man da nicht in der richtigen
Reihenfolge vorgeht, bekommt man vom Kellner schon mal
Nachhilfeunterricht. Also auf das getoastete ,pan de cristal”
eine geschalte Knoblauchzehe verreiben, dann die halbierte
Tomate (reif, hoher Fruchtfleischanteil), und darauf Olivendl
traufeln. Wer mag, darf etwas salzen.

Generell wird es (leicht) getoastet serviert, um die
Knusprigkeit zu erhohen.

Zutaten:

500g Mehl (“harina de gran fuerza” — z.B. Manitoba)
4259 kaltes Wasser

10g frische Hefe

10g Salz

25g Olivenol

Das ,harina de fuerza“, das ich mangels Verfugbarkeit von
yharina de gran fuerza”“ verwendet habe, ist aus Hartweizen,
mit hohem Anteil an Gluten (Klebereiweif8), und nimmt bis zu
750g Wasser auf auf 1lkg Mehl. Das ,harina de gran fuerza“
nimmt wesentlich mehr Wasser auf, ohne dall der Teig
auseinanderlauft.

In diesem Rezept betragt der Wassergehalt 85%. Mein weniger
glutenhaltiges Mehl ist der Grund, warum ich meinen Teig nicht
zu zwel Fladen formen konnte, sondern aus der Teigwanne auf



das bemehlte Backpapier kippen mulite.

Zubereitung:

Das Mehl in die mit K-Haken bestickte Maschine geben und auf
kleinster Stufe anfangen zu ruhren.

Das Wasser in kleinen Mengen nach und nach bis auf einen
kleinen Rest hinzufigen (den brauchen wir zum Aufldosen der
Hefe) .

Wenn es aufgenommen ist, das Salz unterriuhren lassen, und
danach die aufgeloste Hefe.

Zum Schlull figen wir das Olivendl hinzu und ruhren auf der
nachsthoheren Stufe.

Im Originalrezept stehen keine Zeitangaben — ich habe die
Maschine insgesamt ca . 10 Minuten laufen lassen.

Den Teig in eine mit etwas 01 bestrichene Teigwanne
(rechteckiges Plastikgefall) geben, abdecken, und 1h ruhen
lassen. Danach 1. Dehnen und Falten mit angefeuchteten Handen
(ich verwende immer angefeuchtete Einmalgummihandschuhe).

30-40 min. ruhen lassen. Danach 2. Dehnen und Falten.

30-40 min. ruhen lassen. Danach 3. Dehnen und Falten. Es
zeigen sich bereits Blasen.

Nun den Teig in der abgedeckten Teigwanne fur 10-12h bzw. uber
Nacht in den Kuhlschrank stellen.

Nach dieser Zeit aus dem Kuhlschrank holen und ca. 1h
Raumtemperatur annehmen lassen.

Die Arbeitsflache grolzigig bemehlen, den Teig daraufgleiten
lassen und dessen Oberflache bemehlen.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/pandecristalmonikaklein.jpg

Den Teig in zwei Teile teilen und diese auf das mit bemehltem
Backpapier belegte Blech bringen. Am Besten den Teig mit den
Handen an beiden Seiten anfassen und mit einem beherzten
Schwung auf’s Blech geben. Er soll die Form von zwei
langlichen Fladen bekommen. Den Teig so wenig wie moglich
berihren, damit die Gasblasen darin bleiben.

Das Blech in den auf 250°C vorgeheizten Ofen bringen und in
den ersten 5-8 min. mehrmals schwaden (ich habe eine
Spruhflasche verwendet). Die Ofentiur so schnell wie moglich
auf- und zumachen, damit nicht zuviel Hitze entweicht.

Nach 15 min. bei 250°C die Temperatur auf 200°C erniedrigen
und in 15-30 min. fertigbacken.
Das Brot ist fertig, wenn die Kruste hart ist und der Boden
beim darauf klopfen hohl klingt.

'T.u

Originalbilder und —videos siehe


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/pandecristalmonikaklein1.jpg
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http://www.bocadoscaseros.com/2015/09/como-hacer-tu-primer-pan
-de-cristal.html

Senfkruste / Senfschnecken
nach Ketex

Originalrezept von hier:
http://ketex.de/blog/brotrezepte/senfschnecken/, ausprobiert
von Gisela M. (Abwandlungen im Vergleich zum Originalrezept
stehen in Klammern)

ergibt 3 kleinere Brote

Zutaten:

Vorteig

100 g Weizenmehl 550
80 g Wasser

2 g Frischhefe

2 g Salz

Hauptteig

Vorteig

800 gr Mehl 550

100 gr. Roggenmehl 1150


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6075
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6075
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/senfschnecken.jpg

560 gr. Wasser — 28°C

13 gr. Frischhefe (ich hatte 10 gr. Hefe und 1 grofzugiger EL
Lievito madre)

18 gr. Salz

25 gr. Senfkorner

1 EL flussiges Backmalz (ich hatte Pulver)

mittelscharfer Senf und Sonnenblumenkerne

Zubereitung:

Zutaten Vorteig von Hand gut verruhren und die Hefe 2 Stunden
anspringen lassen. Danach fur mindestens 48 Stunden Teig mit
Klarsichtfolie abgedeckt in den Kuhlschrank stellen. Langer
geht auch.

Hauptteig:

Vorteig in CC-Kessel geben, andere Hauptteigzutaten (bis auf
die Senfkdrner) einwiegen, Knethaken einsetzen, Temperatur 28
Grad stellen, Timer auf 15 Min. stellen und auf “Min” kneten
lassen.

Dann Senfkorner zugeben und weitere 2 Minuten kneten.

Temperatur abstellen, CC-Kessel mit Geschirrtuch abdecken und
Teig eine halbe Stunde gehen lassen.

Den Teig in drei gleiche Teile teilen.

Rundwirken. Jeden Teig etwas breit drucken und von oben her
jeweils zwei Mal einrollen. Die Naht zudricken und den Teig
rollen, bis es 60-70 cm lang ist.

Die Rolle zu einer Schnecke wickeln und mit den anderen
Teigstiucken gleich verfahren.

Die Schnecken kraftig mit mittelscharfen Senf bestreichen, mit
der bestrichenen Seite in Sonnenblumenkerne dricken. Wieder
umdrehen.

Dann auf ein Backblech setzen (ich hatte ein Lochblech mit
Dauerbackfolie und leicht Mehl).



[ =

Abdecken und 30-45 Minuten gehen lassen.

Backofen auf 250 Grad 0/U vorheizen. Mit Wasser bespruhen und
mit viel Dampf in den Ofen geben.

Nach 15 Minuten Schwaden aus dem Ofen lassen, auf 210 Grad
zuruckdrehen, weitere 30 Minuten fertig backen (Anmerkung: ich
habe schon ein paar Minuten vorher das Brot herausgenommen, da
es zu dunkel wurde).

Auf Rost auskuhlen lassen.

Schmeckt sehr lecker! Den Senf und die Senfkorner erkennt man
geschmacklich (wenn man es nicht weill) nicht. Der Senf gibt
eine tolle Wirze!



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/P1100055.jpg
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Foto und Rezept zur Verfigung gestellt von Elisabetta
Tallarico

Zutaten:

900g Semola di grano duro rimacinata
600g Wasser

200g Lievito madre oder 12g frische Hefe
Olivenol

Zubereitung:
Alle Zutaten (bis auf das Olivenol) 10min zu einem Teig
verkneten (Knethaken).

Wenn man frische Hefe nimmt, diese mit Llauwarmen Wasser
auflosen.

Teig in eine mit Olivendl ausgestrichene Schissel geben.
Den Teig 6 Std. ruhen lassen.

Dann Teig falten und 30min ruhen lassen, das ganze 2 mal
wiederholen.

Dann bei 250 Grad 15min backen
Temperatur auf 200Grad runter drehen und weitere 35min backen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5455
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/panealma_elisabetta.jpg

Variante als Brotchen/20-25min bei 200 Grad Ober-/Unterhitze

Fotos von Elisabetta T. zum Brot falten findet ihr hier:
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Toastbrot Variationen

Rezept und Fotos zur Verfligung gestellt von Peter
Petersmann/Uber den D&chern von Kélle (Originalrezept von hier
http://rezeptemitherz.blogspot.de/2016/05/milchbrot-tangzhong-
fluffigstes.html?m=1 und auf CC abgewandelt)/Rezept Nr. 1

1. Rezept supersoft zur Verfugung gestellt von Peter
Petersmann

Zutaten:
Vorteig

25 g Mehl, 550
100 g Wasser

Teig:

125 g Vollmilch

1 Pk.Trockenhefe

350 g Mehl , Typ 550
50 g Zucker

1 Teeloffel Salz

1 groBes Ei

30 g weiche Butter

1 Eigelb mit etwas Milch verquirlt


https://www.cookingchef-freun.de/?p=5399
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Zubereitung:

Wasser und Mehl in die CC geben und 5 Min. / 65° / Stufe 1
erwarmen und ruhren (K-Haken). Es entsteht eine cremige
Konsistenz. Es geht auch auf dem Herd.

Umfullen und abkuhlen lassen.

Milch, Hefe und 1 TL Zucker in die CC geben und 3 Min. / 37° /
Stufe 2 erwarmen. (Geht auch ohne erwarmen)
5 Minuten ruhen lassen.

Nun das Mehl, das abgekihlte Wasser-Mehlgemisch, restlichen
Zucker, Salz und Ei zufigen und 3 Minuten kneten (Knethaken).

Zum Schluss noch die Butter zufugen und nochmal 5 Minuten
kneten.

Den Teig in eine mit Ol ausgeriebene Schiissel geben und
abgedeckt ca. 45 Minuten gehen lassen, bis sich das Volumen
deutlich vergrofRert hat.

Den Teig nun in 4 gleichgrole Portinen teilen, zu einer Kugel
formen und unter Frischhaltefolie 15 Minuten ruhen lassen.

In der Zeit einen Brotkastenform fetten oder Silikonform
nehmen.

Jedes Teigstuck auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache oval
ausrollen ( ca. 15x20 cm ), von der langen Seite her 1/3 zur
Mitte hin einschlagen, dann den Rest dariber schlagen. So habt
ihr 3 Teigplatten.

Von der kurzen Seite her zu einer Rolle aufrollen und mit der
Naht nach unten in die Form setzen.
Ebenso mit den verbliebenen 3 Teiglingen verfahren.

Die Form mit Frischhaltefolie abdecken und mind. weitere 45
Minuten ruhen lassen, bis die Form deutlich gefullt hat.

Den Ofen auf 175° 0/U — Hitze vorheizen.



Den Teig mit dem verquirlten Ei bestreichen und ca. 30-35
Minuten backen, bis die Oberflache goldbraun ist und das Brot
hohl klingt, wenn man von unten darauf klopft.

Fotos Rezept Nr. 2 von Nicole Wever

Zutaten:

500 g Mehl Type 550

150 ml Wasser, lauwarmes (Alternativ in CC auf 30 Grad
stellen)

150 ml Milch, lauwarme

10 g Salz

10 g Zucker

21 g frische Hefe oder 1 Pck. Trockenhefe

35 g Butter

15 g Backmalz

Zubereitung:

Die Hefe in einem Glas mit dem lauwarmen Wasser auflosen,

das Salz hinzugeben und das Glas fiur gut 30 Minuten zur Seite
stellen.

Dann allerestlichen Zutaten in eine Schussel geben, Hefe-Salz-
Wasser hinzugeben und

alles sehr gut miteinander verkneten. Man sollte mindestens 5
Minuten den Teig


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/06/toastbrotnicolewever.jpg

kraftigst durchkneten, am besten sind 7-10 Minuten. So kann
das Mehl am besten

binden und der Kleber sich entfalten. Nun den Teig abgedeckt
mindestens 1 1/2

Stunden an einem warmen Ort ruhen lassen. Der Teig wird
relativ

“klitschig”, was aber ganz normal ist, er klebt sehr, aber das
soll

so sein. Bitte kein weiteres Mehl hinzufugen.

Nach dem Ruhen denTeig so gut wie moglich nochmals
durchkneten. Den Teig nun in eine Kastenform oder spezielle
Toastbrotform geben und nochmals gute 45 Minuten abgedeckt
gehen lassen.

Nach dem Gehen die Form in den vorgeheizten Backofen geben und
bei 220°C Ober/Unterhitze backen.

Nach gut 5 Minuten auf 180°C herunterschalten und noch weitere
ca. 40 Minuten

backen.



