Buttermilch - Brot (Grundrezept)

Kategorien:  Brot
Zutaten fur: 10 Portionen

400 Gramm Roggennehl : Type 1150

200 Gramm Wi zennehl @ Type 1050
(auch Type 405 oder
Vol | kor nnehl )

1 Pack. Hefe
1 Essl. (gestr.) Salz
500 Gramm Butterm | ch; handwar m
1 Essl. Essig
1 Essl. Zitronensaft

Anleitung:

Die Zutaten zuerst gut mt einem Kochl oeffel verruehren, dann
Ordentlich durchkneten (gibt Mickis: mndestens 10 M nuten).
Eventuel | noch etwas von dem Wi zennehl hi nzugeben, wenn der Teig zu
Sehr klebt. Der Teig nmuss zwar weich und el astisch, darf aber nicht
Kl ebrig sein. Auf keinen Fall sollte er zu fest sein! Nun | aesst nman
den Teig ca 20 m n. gehen. Brot fornen, auf das Bl ech Geben und
nochmal s ca. 20 M nuten gehen | assen. Ofen auf 250 G adC Vorhei zen
und das Brot auf mttlerer Schiene 10 min. backen. Den O en auf 200
G adC herunterschalten und weitere 50 min. backen. Das Brot i st
fertig, wenn man es mt den Handknoechel n ankl opft und es Sich nicht
mehr dunpf, sondern etwas hohl anhoert. Wchtig sind das Kneten (nur
kurz durchkneten reicht nicht, sonst Wrd es nicht |ocker) und dass
die Zutaten alle Zi mertenperatur Haben (bis auf die Buttermlch).
Quenstig i st es, wenn auf dem Backof enboden ei ne Schuessel mt
Kochendem Wasser steht, das Brot wird dann | ockerer und die Kruste
Wrd schoener. Unter den Teig |assen sich alle noeglichen Koerner
und Fl ocken M schen, man kann es mit Kraeutern und Gewuerzen wuerzen
Roest zwi ebel n oder Schi nkenwuerfel unternmengen und und und. .. der
Phant asi e si nd kei ne Grenzen geset zt.



