Puurebrot (Bauernbrot)

Kategorien:  Backen, Brot
Zutaten fur: 3 Brotlaibe

1 kg Hal bwei ssnehl
2 Teel . Sal z
600 m  Lauwar mes Wasser oder

Wasser-Vol | m | ch-M schung
Im Verhaeltnis 1:1

10 Gramm Bi erhefe
Mehl ; zum Best aeuben

Anleitung:
Hefe in weni g Wasser aufl oesen.

Sal z und Mehl in grosse Schuessel geben. Mt Faust Vertiefung ins
Mehl druecken. Hefem schung hi nei nschuetten, mt zwei Fingern, dann
mt der Hand und dann mit beiden Haenden alles verm schen. | nmer

wi eder etwas Wasser (oder Wasser-M I ch-M schung) dazugeben. Zuer st
kl ebt der Teig, er wird dann aber imer geschneidiger. Teig zirka 10
M nuten kneten. Der Teig soll so reagieren, wie | hr Handbal | en auf
ei nen Fi ngerdruck reagiert.

Di e Schuessel mt feuchtem Tuch bedecken und Tei g ueber Nacht in
weder war mem noch kaltem Kl i ma gehen | assen.

Am naechsten Morgen Ofen auf 200 Grad heizen. Teig auf etwas Mehl
kneten, Laibe formen und 45 M nuten gehen | assen.

Auf ein mt Mehl bestaeubtes Blech legen. Mt M I ch bestrichen 40
M nuten in den Ofen schieben (klopft man auf den Brot boden, nuss es
hohl toenen).



