Anis- Brot

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

110 Gramm Vol | ei

100 Gramm Zucker

100 Gramm Wi zennmehl Typ 405
Ani ssanen

Anleitung:

bei des mi tei nander aufschl agen, wenn Du di e Moeglichkeit hast
solltest Du die Zutaten |eicht vorwaernmen, aber die Eier bitte nicht
Zu warm. ..

Man nennt den fogenden Vorgang "Warm auf schl agen, und kalt

ausschl agen" das hei sst, dann waehrend der ersten Hael fte des

auf schl agens der Kessel erwaernt wird umdann die |letzten M nuten
wi eder etwas abzukuehl en. Der Ei schnee sollte saehm g fest sein,
aber nicht flockig........ I st der Schnee dann fertig melierst Du
100 gr gesiebtes Weizennehl Type 405 und Anis nach Geschmack
darunter. Melieren ich nmeine, dass Du vorsichtig mt dem Kochl of f el
das Mehl unter den Schnee hebst und den Ei schnee dabei so wenig we
noegl i ch zerstoerst.

I st das geschafft fuellst Du alles in die Backform und baeckst
"Dein" Anisbrot nun bei ca 190 Gad etwa 35 Mnuten.......

Ti p. Du kannst das Ani sbrot auch am n&dchsten Tag i n schei ben
schnei den und i m Backofen trocknen. Gut zum knabbern fur zw schen
durch, halt sich dann gut in einer Dose trocken verpackt, wochenl ang.



