Ungarisches - Sandwichbr ot

Kategorien:  Brot, Snacke, Pikant, Baguette
Zutaten fur: 4 Portionen

630 Gramm Wi zennmehl Type 405
3 Teel . Sal z
3 Teel . Rosenpaprika (scharf)
3 Teel . Zucker
25 Gramm Frische Hefe oder 1 Packchen
Trockenhef e
250 m  Lauwarne M| ch
120 Gramm Gekochte und piurrierte
Kartoffeln
1 Ei
80 Gramm Butter oder Margarine
Mehl zum Knet en
1 Verquirltes Ei zum Bestreichen

Pl KANTES - WJRZI GEM BROT FUR PARTI ES UND BUFFETS

Anleitung:

Das Mehl in eine grofRe Schissel sieben, Salz und Paprika

dar iberstreuen und alles mteinander verm schen. In die Mtte eine
Mul de dricken, den Zucker hinei ngeben und di e Hefe dar Gberbrdkel n
bzw. -streuen.. Dann unter Zugabe von etwas Mehl nmit 1/8l | auwarner
Mlch zu einem Vorteig rihren. Die Schissel in einen grofRen Plastik
schi eben, mt einem Tuch abdecken und den Teig an ei nem warnen Ot
15 M nuten auf gehen | assen. Uber dieses Hefestick Mehl streuen und
den Rest der warnmen M| ch, die Kartoffel nasse, das verquirlte E und
fl Ussiges, aber nicht nehr heiBes Fett dazugeben. Alles gut

m schenund zu einemglatten Teig verkneten, der nicht nmehr klebt,
sondern anféangt Blasen zu werfen. Den Teig zu einemBall fornmen und
auf den mt Mehl bestreuten Boden der Schissel |egen. Die Schiissel
wi eder in den Plastikbeutel schieben, mt einem kichentuch bedecken
und den Teig an einemwarnen Ot 30 M nuten aufgehen |assen, bis
sich sein Unfang verdoppelt hat. Den Teig noch einmal kraftig

dur chkneten und ihn dann in 4 Sticke zu je ca. 300g Gewicht teilen.
Aus di esen Teigsticken etwa 40 cm | ange Rollen fornmen und i m Abst and
von 5 cmauf ein mt Backpapier bel egtes Blech | egen. Den Backofen
auf 250°C vorheizen. Mt einem Tuch bedeckt nochmals 30 M nuten
gehen |l assen. Mt demverquirltemE bestreichen. Der Lange nach mt
ei nem scharfen Messer einschneiden. Eine feuerfeste Schale mt
kochendem Wasser in den Ofen stellen, den Backofen auf 200°C

(Hei Bluft 160° und Gas Stufe 4) herunterschalten und das Backbl ech
auf der zweiten Schiebel ei ste von oben ca. 35 M nuten backen.



