Spezial - Knackebr ot

Kategorien:  Brot
Zutaten fur: 2 Kuchenbleche

1/2 Hef ewiirfel (20 g)
50 Gramm Wasser
50 Gramm Butter
200 Gamm Mlch
175 Gramm Roggennehl - Typ 1150
250 Gramm Ruchnehl (Wei zennehl) - Type 1050
12 Sal z
10 Gramm Kumrel sanen
15 Gramm Hirschhornsal z

Anleitung:

Hef e in Wasser aufloesen und 10 M nuten stehen | assen. Butter
schnel zen, aber nicht heiss werden | assen. M| ch dazugeben.
Tenperatur des MIch-Butter-Genm sches pruefen. Es darf nicht nehr
al s | auwarm sein! Mehl in eine Schuessel sieben. In der Mtte eine
Verti efung machen. Di e aufgel oeste Hefe hineinschuetten, mt etwas
Mehl zu ei nem duennen Brei verruehren. 15 M nuten stehen | assen.

Sal z und Kuenmel samen bei fuegen. Unter |angsaner Zugabe des Butter-
M| ch- Gem sches, zuerst nmit dem Backhorn oder dem Kochl oeffel,
spaeter mt den Haenden zu ei nem Teig verarbeiten. Wenn alles Mehl
hi nei ngearbeitet ist, auf einer trockenen Arbeitsflaeche

wei terkneten. 5 M nuten durchkneten. In die Schuessel zurueckgeben.
Mt einem feuchten Tuch bedeckt an einemwarnen Ort 2 Stunden gehen
| assen.

Konventi onel | en Backofen auf 220 Grad, Unl uft-Backofen auf 200 G ad,
Gas-Oen auf Stufe 4-5 einschalten.

Tei g von neuem dur chkneten, zu einer Kugel formen. Diese zu einem

Fl aden druecken. Mt den Fingern viele Loecher darin anbringen.

H rschhornsal z drueberstreuen und gut einkneten. Teig zu ei ner Kugel
fornmen. Diese in zwei gleiche Teile teilen und nochmal s rasch
durchkneten. Zwei Kuchenbl eche mt Backpapi er bel egen, die

Tei gst uecke draufl egen und noeglichst glei chmaessi g di ck auswal | en.
Mt einem Tei graedchen in 8 noeglichst gleich grosse Stuecke

schnei den. 15 M nuten backen. Im Ofen erkalten | assen. In Bl echdosen
auf bewahr en.

Hal t bar: 3 Wochen. Achtung! Bei m Backen entsteht durch das
H rschhornsal z ein kraefti ger Ammoni akger uch.

Er verfluechtigt sich danach schnell!



