Kasten - Weild - Brot

Kategorien:  Brot
Zutaten fur: 1 Rezept

500 G amm Mehl
10 G amm Salz
20- 25 Gamm Frische Hefe
300 m  Lauwar nes Wasser (40°Q)
1 Teel . Zucker

Butter fir die Form

Anleitung:

Mehl und Sal z in eine Backschissel geben. Die Hefe zerbrotckel n und
mt dem Wasser verrihren. Den Zucker zufigen und weiterrihren, bis
er aufgel 6st ist. Die Hefem schung warm stell en und zugedeckt 15

M nut en gehen | assen. Eine Vertiefung in das Mehl dricken und die
Hef emi schung hi nei nschitten. Mt dem Knet haken des Handr Ghr ger &t es
Mehl und Hef em schung zu ei nem geschnei di gen Teig rihren. Den Teig
auf einer mt Mehl bestadubten Arbeitsplatte kneten und wal ken, bis
er elastisch ist und sich von den Handen | 6st. Zum Bal | en fornmen und
zugedeckt 60 M nuten gehen | assen. Eine Kastenformmt 1 1/2 -2 |
Inhalt mt Butter ausstreichen. Den Teig nochmals 6-8 M nuten kneten,
auf die Breite der Kastenform ausrollen, aufw ckeln und mt der Naht
nach unten in die Formgeben. Den Teig in der Form nochmal s 40-50

M nut en gehen | assen. Den Ofen auf 240° vorheizen. Den Rost etwas
unter der Mtte einschieben und die Formauf den Rost stellen. Das
Brot in 25 Mnuten braun und gar backen. Kl opfen Sie auf das Brot
wenn es sich hohl anhort, ist es gut durchgebacken. Bestreichen Sie
das Brot mit einemPinsel mt Wasser und | assen Sie es noch 1 Mnute
in der Formimgetffneten Ofen stehen. Nehnmen Sie dann das Brot aus
der Formund | assen Sie es auf ei nem Kuchendraht abkihl en.



