Krustis (Krustensemmel)

Kategorien:  Brot, Geback, Brotchen
Zutaten fur: 1 Rezept

600 Gramm Wi zennehl
42 Gamm Hefe (1 Wirfel)
200 Gramm \Wasser
200 Gamm M| ch
15 Gamm Sal z
10 Gramm Margari ne
2 Essl . Kartoffel pireepul ver

Anleitung:

Alle Zutaten zu einen glatten Teig verkneten, und zu ei ner runden
Formwi rken (formen). 10 M nuten zugedeckt ruhen | assen. Teig flach
dricken, und 50 Gramm St icke abw egen. Jeweils zwei flache Sticke
gut nehl en, und aufei nander| egen. Zusanmenrol |l en, so dass unten noch
ein offener Schlitz ist. Diese Seite auf ein benehltes Kichentuch

| egen, und zugedeckt 1 Stunde gehen | assen.

Den Backofen auf 220°C vorheizen. Unten auf dem Backof enboden ei ne
Fettpfanne mt kochendem Wasser stellen. (Das soll den Danpf
simulieren.) Teigsticke mt der Unterseite nach oben auf ein Bl ech
mt Backpapi er | egen. Das geht am ei nfachsten, wenn man das Tuch an
ei ner Ecke etwas anhebt und die Semmel dann wegnimm. Bl eche in den
Backof en schi eben, und etwa 30 M nuten backen, (D e Backofentire

m ndestens 10 M nuten geschl ossen halten!) evtl. di e Backtenperatur
noch etwas verringern. Nur so erhalten die Semmel n ei ne schéne,
rosche Kruste.

Die Krustis sollten am Schlitz etwas aufrei Ren



