Soja - Schrot - Brot

Kategorien:  Brot
Zutaten fur: 2 Brote

1 Hef e
550 m  Wasser
500 Gramm Soj aschr ot
750 Gramm Wi zennmehl (Typ 1050)
20 G anm Sal z

Anleitung:
Soj a, das Fleisch vom Acker !

Den Hefewuerfel in ca. 100 M Wasser aufl oesen und 10 M nuten stehen
| assen.

Den Sojaschrot in eine Schuessel geben, das Wi zennmehl darueber
sieben. In der Mtte eine Vertiefung nachen. D e aufgel oeste Hefe
hi nei ngeben. Mt etwas Mehl zu ei nem duennen Brei verruehren. 15
M nut en stehen | assen.

Das Sal z und das restliche Wasser nach und nach zugeben und alles zu
ei nem Tei g verarbeiten. Diesen zuerst von Hand in der Schuessel, bis
al l es Mehl hineingearbeitet ist, dann auf einer trockenen

Arbei tsfl aeche zu einemglatten Teig kneten und fuenf M nuten gut
durcharbeiten. Zu einer Kugel fornmen. In die Schuessel zurueckgeben.
Mt einemfeuchten Tuch bedeckt an einemwarnmen Ot 1 1/2 Stunden
gehen | assen. Von neuem durchkneten. Falls der Teig an der

Arbei t sfl aeche klebt, diese mt Mehl |eicht bestaeuben.

Zwei Kastenfornen mt QCel bepinseln oder mt Backpapi er ausl egen.
Den Teig zu einer Kugel fornmen. Diese in zwei noeglichst gleich
grosse Teil e zerschneiden. Jeden Teil nochmals durchkneten, zu einem
| aengl i chen Laib fornen, diesen in die Kastenformlegen. Die Brote
mt einemfeuchten Tuch bedeckt 30 M nuten gehen | assen. Mt Wasser
bepi nsel n. I n dem auf 220 Grad vorgehei zt en Backofen ca. 60 M nuten
backen.



