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Mein personliches Back- und Kochbuch & |

Kochen und Backen Kinderleicht gemacht! %

Linfacher Fefeteig

Zutaten fiir 9-10 Portionen:
400 g Mehl

30 g frische Hefe

1 EL Zucker

125 ml lauwarmes Wasser

> Teeloffel Salz

2 Essléffel Ol

“Zubereitung:

- 1. Das Mehl in eine Schussel sieben und eine Mulde hineindriicken. Die Hefe
.~ hineinbréckeln und den Zucker driiberstreuen. Das Wasser in die Mulde gieBen
und die Hefe vorsichtig mit etwas Mehl, dem Zucker und dem Wasser
verrihren.

2. Die Schiissel mit einem Tuch abdecken und den Teig mindestens 30 min. an
einem warmen Ort gehen lassen (aber bitte nicht direkt auf die Heizung stellen).

3. Danach Salz und Ol dazugeben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten (mit
der Hand gelingt das am besten). Nochmals zugedeckt 30 min. an einem warmen
Ort gehen lassen.

4. Den gegangenen Teig aus der Schissel nehmen und auf einer bemehlten
Arbeitsflache kraftig durchkneten.

Tipp:
Die angegebene Teigmenge reicht flr ein Backblech, oder fiir zwei Springformen mit
24er oder 26er cm Durchmesser!

Auch bestens geeignet fir Jahreszeit abhangigen Obstkuchen auf Backblech, wie zum
Beispiel: Pflaumen- Zwetschgenkuchen, Apfelkuchen, aber auch flr Pizzas usw...!




