Kartoffel - Brot 1

Kategorien:  Brot, Gemise
Zutaten fur: 1 Rezept

500 Gramm Mehlig kochende geschalte
Kartof feln
2 Teel . Hefe
375 Gramm Hartwei zennehl
11/2 Teel . Sal z
1/ 2 Teel . Kunmmel kor ner

Rezeptautor: Al ex-

Anleitung:

Di e Kartoffeln kochen, abgiefRen und 175 m des Kochwassers
zurickhalten. Die Kartoffeln durch ein Sieb streichen und ebenso w e
das Wasser abkihlen | assen. Die Hefe tUber 100 nml Kochwasser streuen,
5 M nuten ruhen |assen, rihren und aufl dsen. Das Mehl in eine grolde
Schiussel sieben, eine Mil de hineindricken und di e aufgel 6ste Hefe

hi nei nschutten. Mt einem hol zI 6ffel ein wenig Mehl vom Rand in die
Hef em schung rihren, bis eine Paste entsteht. Die Schissel mt einem
Kichentuch bedeckt 20 M nuten stehen | assen, bis der Hefeansatz
schaum g auf gegangen ist. Die Kartoffeln, Salz und kunmel zum

Hef eansat z geben, das Mehl vom Rand ei nrihren, bis ein weicher,
feuchter Teig entsteht. Weiteres Wasser nach Bedarf zugeben. Den
Teig auf eine leicht benehlte Arbeitspatte geben und 10 M nuten
kneten, bis er glatt und weich ist. Den Teig in eine Schussel |egen,
mt ei nem Kichenhandtuch bedecken und 2 Stunden gehen | assen, bis er
sein Wol unen verdoppelt hat. Dann abschl agen und 10 M nuten ruhen

| assen. Den Teig zu einemrunden Laib fornen, auf ein benehltes

Bl ech | egen und zugedeckt etwa 30 M nuten gehen | assen, bis er sein
Vol urren verdoppelt hat. Die Cberfl ahe des Laibes mt Mehl bestauben
und mit je 3 parallelen Schnitten von 1 cm Tiefe so ei nschnei den,
dass ein Quatratnuster entsteht. Imvorgeheizten Oen 1 Stunde
backen, bis die Kruste gol dbraun ist und es hohl klingt, wenn man
gegen die Unterseite des Brotes klopft. Auf einem Drahtrost

auskihl en | assen.



