Erdéapfel - Brot

Kategorien:  Brot, Weihnachten, Gemuise
Zutaten fur: 1 Rezept

1/2 kg Mehl
120 G anm Zucker
150 Gramm Margari ne
1/ 4 kg Kartoffeln zerstanpfte, nehlige!
3 Ei (er), davon das Eigelb, (E klar fur Busserln
Auf heben)
1 Pack. Backpul ver
20 Gramm Hefe, frische Germ (209)

Etwas M| ch, nach Bedarf

Anleitung:

Wei hnacht sbrot. Das Mehl mit dem Packpul ver auf ein Brett sieben,
die Kartoffel mt einer Reibe oder Kartoffel presse driber geben.
Alles mt dem Zucker abbrdseln. Die Germw rd i nzwi schen mt ein
wenig MIlch zu ei nem Danpfl verarbeitet, dass man in die Mtte des
Mehl ber ges gi bt, dann kommen die Dotter und die leicht erwdrnte

Mar gari ne dazu, M Ich nach Bedarf, (vorsichtig verwenden.)Mt einem
runden Messer beginnt man alles imrer der Mtte zu, zu riuhren, nach
Bedarf gi bt man etwas M| ch dazu, Vorsicht, dass der Teig nicht zu
wei ch wird, dann beginnt man den Teig zu kneten, solange bis er ganz
seidig gl anzt. Fornt dann ei nen Wecken(od. Laib), sticht mt der
Gabel einige Male ein wenig ein, oder ritzt den Teig mt einem
Messer, wenn man eine knusprige R nde haben will und | &sst ihn

auf gehen. Wer will, kann auch in MIch ei ngewei chte Rosinen dazu
geben(nach Geschmack) Uber die Backzeit kann ich |eider keine
Auskunft geben, da ich sie nicht wei3, das Brot wird bei Mttel hitze
gebacken und man sollte halt 6fter durchs 3 as kontrollieren.N cht
zu hei 3, da es sonst zu trocken wird, mt einer Nadel eventuell
testen, wenn das Brot Farbe genonmen hat.lch winsche allen gutes

gel i ngen.

Nett e Anmer kung Uber nommen: Unser Vater machte jedes Jahr vor

Wei hnachten ein Erdapfel brot, dass erst ab H . Abend gegessen werden
durfte. Da er es fiur die ganze Fanm |lie machte, wurde es auch
riesengro. Wr hatten i mHaus ei nen Backer, dem brachte er umvier
Unhr frih den Teig, den er zuvor die ganze Nacht geknetet hatte. Er
sagte imer, "das umund auf des Brotes ist das Kneten." Es wurden
dann neist zwei drei riesige Laibe, die nach dem Auskiuhlen in ein
Tuch geschl agen wurden und aufs Fenster ins Kabinett gel egt wurden
al so kuhl aufbewahrt, da im Kabinett, wo wir Kinder schliefen, nicht
gehei zt wurde. Das Brot hatten wir neist noch bis zum

Chri st baumabr &unen, was erst Mtte Februar stattfand. Ich habe keine
Ahnung was da Besonderes ist, aber, es IST etwas Besonderes an den
Tag. Das Brot war sehr beliebt, weil es sehr |ange saftig blieb. Ich
mbchte hier eine Mnivariante vorstellen, aber multiplizieren kann
man es ja i mer noch und wer daran gl aubt, was nein Vater sagte, der
knete, knete,

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Mnuten



