Kartoffelbrot (Ergibt 2 Laibe)

Kategorien:  Brot
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

600 Gramm Kartoffeln,
1 Hef ewlir f el ,

100 Gramm \Wasser,
500 Gramm Mehl (Typ 1050),
150 Gramm Vol | kor nrrehl

15 Gramm Kumrel oder

15 Gramm Br ot gewur z,
250 m  \Wasser

Anleitung:

Kartoffeln in der Schale knapp mt Wasser bedeckt und zugedeckt

auf set zen, wei ch kochen. Hefewuerfel in 100 g Wasser aufl oesen. 10
M nuten stehen | assen. Mehl (Typ 1050) in eine Schuessel sieben. 150
g Vol | kor nmehl dazugeben und in der Mtte eine Vertiefung machen.

Di e aufgel oeste Hefe hineinschuetten. Mt etwas Mehl zu einem
duennen Brei verruehren. 15 M nuten stehen | assen. Die weich
gekochten Kartoffel n etwas auskuehl en | assen und schael en. Davon 400
g abwi egen. Auf einer groben Raffel reiben. Die Kartoffeln sollen
noch warm aber nicht nmehr als handwarm sein, wenn sie zum Vorteig
gegeben werden. Sal z, Brotgewuerz oder Kuemmel dazugeben. Mt dem
Backhorn oder dem Kochl oeffel bei portionswei ser Zugabe von 250 g
Wasser zu einem Teig verarbeiten. D esen zuerst in der Schuessel
verruehren, bis alles Mehl hineingearbeitet ist. Dann auf einer
trockenen Arbeitsflaeche zu einemglatten Teig kneten. N cht nehr
Wasser bei geben. Der Teig nuss sehr trocken sein! 5 M nuten
durchkneten. Zu einer Kugel formen. In die Schuessel zurueckgeben.
Mt einemfeuchten Tuch bedeckt an einemwarnmen Ot 1 1/2 Stunden
gehen | assen. Von neuem durchkneten. Falls der Teig an der

Arbei t sfl aeche kl ebt (das haengt von der Qualitaet der Kartoffeln
ab), diese leicht mt Mehl bestaeuben. Teig zu ei ner Kugel fornen.
Diese in zwei noeglichst gleich grosse Teile zerschnei den. Jeden
Teil nochmal s durchkneten. Je nach Form der Brotkoerbe den Teig zu
runden oder | aenglichen Laiben fornmen und in die gut benehlten
Koerbe | egen. Anstatt in Brotkoerben kann man das zu zwei Lai ben
gefornme Brot auch auf einemmt QCel bepinselten oder mt Backpapier
ausgel egt en Kuchenbl ech gehen | assen. In beiden Faell en bedeckt nman
die Brote mit einemfeuchten Tuch. Konventionellen Backofen auf 220
G ad, Um uft-Backofen auf 200 Grad, Gas-Oen auf Stufe 4 bis 5
vorhei zen. Die in den Koerben aufgegangenen Brote nach 30 M nuten
auf ein mt Cel bepinseltes oder nmt Backpapi er ausgel egtes

Kuchenbl ech stuerzen. 60 M nuten backen. Auf einem G tter auskuehlen
| assen.

Vorsicht: nicht in Plastiktueten aufbewahren. Schimelt | eicht.

Zum Ti ef kuehl en geei gnet (ca. 4 Wichen hal tbar).



