Einf. Weizen- oder Dinkelhefebrot A.D. Pfanne

Kategorien:  Brot, Backen, Pfanne
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR EI NE PFANNE VON 24 CM

550 Wi zenvol | korn- oder
Di nkel mehl
1/2 Honi g (oder Zucker)
25 Frische Hefe (oder 1
Tat chen Tr ockenhef e)
385 m  Handwarne M I ch
11/2 A (z.B. Aivendl); bis 1/3
Mehr
11/2 (Meer-)Salz; bis 1/3 nehr

Bei Ni cht - Tef | onpf annen:
Zuséatzlich Butter und
(Voll korn)Gries fur die
Pf anne

Anleitung:

(Pfanne gut einfetten und mt Gies ausstreuen.) Mehl in Schissel
geben und Mul de bil den. Honi g/ Zucker, Hefe und MIch in Mil de geben
und nit etwas Mehl verrihren. Nun O und Sal z dazugeben und all es
gut vernengen, bis der Teig gebunden ist. Teig in die Pfanne fillen,
fest andricken und gl attstrei chen. Da das Brot ungedreht werden nuf3,
sollte die obere Teighadlfte mt nassem Tei gschaber (oder

Pf annenheber) vom Rand gel 6st und zur Mtte gedrickt werden, bis er
den Durchnesser des Pfannenbodens hat. (Dies habe ich anfangs auch
gemacht, aber dann festgestellt, das dies bei neiner Pfanne nicht
nétig ist. Stattdessen dricke ich nach dem Wenden di e noch wei che
Unterseite (durch Druck mt ei nem Pfannenheber auf die gebackene
oherseite) gegen den Pfannenboden. Dadurch paft sich die Unterseite
dem Pf annenboden an und das Brot hat eine optische schonere zweite
Seite.) Die Pfanne zugedeckt (also mt Deckel) an einemwarnen Ot
ca. 40 mn gehen | assen; der Teig sollte sich danach gut gehoben
haben. Dann Pfanne auf die Herdplatte stellen und auf Stufe 1 1/2
mt Deckel 35(-40) mn backen. Das Brot |aRt sich dann in der Pfanne
schittel n. (Das besonders gegen Ende der Zeit gebil dete
Kondenswasser am Deckel sollte nman entfernen. Danach aber w eder
Deckel auflegen). Jetzt kommt der schwi erigste Teil: Das Brot nul3
gewendet weden. I m Buch wird ein Pfannenheber enpfohlen. Ich finde,
es geht mt einemflachen Deckel (also ohne hochstehenden Rand) am
ei nfachsten: Man "wirft" das Brot vorsichtig etwas hoch und | &t die
gebackene Seite auf die Innenseite des Deckels rutschen. Dann kl appt
man von oben den Deckel darauf und dreht das ganze um Nun befi ndet
sich die noch weiche Seite zu unterst in der Pfanne. Diese Seite 15(-
20) mn auf Stufe 1 1/2 backen (ich stelle neine Unhr auf 12,5 min,
um nach dieser Zeit die Herdplatte abzustellen; die Restwarnme reicht
far die restlichen 2-5 mn Backzeit aus). Das Brot auf einem
Kuchengi tter auskuhl en | assen.

Vor berei tungszeit: ca. 15 m n; Ruhezeit: ca. 40 mi n; Backzeit: 55-60
m n



