Malz - Broétchen

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

500 Gramm Wi zennmehl Type 405
30 Gramm Hefel Teel 6ffel Honig
320 Gramm Wasser
2 Teel . Sal z
12 G anm Br ot chenbackm tte
1 Qder 4 Essl of fel Kartoffel brei pul ver
50 Gramm Roggenmnal z ger Ost et
10 Gramm Sauertei g getrocknet (Fertigprodukt)

Anleitung:

Aus allen Zutaten einen glatten Teig herstellen. Teig zugedeckt 10

M nuten ruhen | assen. Tei gsticke von 80 g abwi egen und zu runden

Br 6t chen fornmen. Zugedeckt an einemwarnen Ort 1 Stunde gehen | assen.
Den Backof en auf 200°C vorhei zen. Eine groRe Fettpfanne mt
kochendem Wasser auf den O enboden stellen. Die Ml zbrotchen mt
Wasser besprihen und etwa 15-20 M nuten backen. Dabei die ersten 5

M nuten den Ofen geschl ossen halten, danmt der Wasserdanpf nicht
entwei chen kann. Nach dem Backen, die Brotchen aus dem O en nehnen,
und auf ein Gtter |egen. Nochmals mt Wasser besprihen, damit die
Qoerfl &che schoén gl &nzend wird.

Ti p: Brotchenbackmittel, Sauerteig getrocknet und Roggenmal z
gerostet kann man imlnternet bestellen. Unter http://ww.
hobbybaecker ver sand. de



