Kuerbisbrot - Ostpreussisches

Kategorien:  Brot, Kuerbis, Land, Ostpreussen
Zutaten fur: 1 Brot

400 Gramm Kuerbis, gelb
100 m  \Wasser
1 Teel . Sal z
4 Nel ken
1 Zi mt st angenst ueck (10 cm
20 Gramm I ngwer, frisch gerieben
500 G amm Mehl
42 G amm Hefe
50 mM Mlch
50 Gramm Zucker
30 Gramm Butter; weich
1/ 2 Teel . Sal z
Mehl zum Bear bei t en
50 G amm Kuer bi sker ne

Anleitung:

Kuer bi s schael en, entkernen und wierfeln. Mt Wasser, Nel ken, Zint
und I ngwer 10 M nuten wei ch duensten. Evt. etwas Fl uessigkeit

abgi essen und di e Gewuerze herausnehnmen. Den Kuerbis mit dem

Schnei dst ab des Handruehrers puerieren. Fuer den Hefeteig das Mehl
in eine Schuessel geben, in die Mtte eine Ml de druecken. Hefe

hi nei nbroesel n. Lauwarnme M | ch daruebergi essen, etwas verruehren.
Zudecken und 10 M nuten an ei nemwarnmen Ot gehen | assen. Zucker,
Butter, Salz und Kuerbi spueree zugeben. Mt den Knet haken des
Handruehrers zu ei nemtrockenen Teig verkneten, evt. noch etwas Mehl
zugeben. 10 M nuten gehen | assen. Kuerbi skerne grob hacken. Den Teig
dur chkneten und 3/5 der Kuerbi skerne unternmengen. Eine Kastenform
(30 cm Laenge) ausfetten, den Teig hineinfuellen und nmehrmal s an der
Qoer fl aeche einschneiden. Mt \Wasser bestreichen, mt Kuerbiskernen
bestreuen. 5 M nuten gehen | assen. I mvorgehei zten Ofen bei 1850C 25-
30 M nuten gol dbraun backen.



