Mein personliches Back- und Kochbuch |

Kochen und Backen Kinderleicht gemacht‘

Schwarzwiilder Kruste

Zutaten fiir 1 Brot:
350 g Weizenmehl Type 550
“(oder Dinkelmehl Type 630)
150 g Roggenmehl
10 g Frischhefe
100 g Naturjoghurt (3,8%)
- 2 Essloffel heller Balsamico
- 2 Teeloffel Salz

1 Essléffel Brotgewdirz
4" (das Gewlirz findet Thr unter
. der Rubrik ,,Gewiirze®)

|1 Teelbffel Honig
: 240 ml lauwarmes Wasser
Ol oder Butter zum Einfetten

' Zubereitung:
Alle Zutaten, auBer Wasser und Hefe, in einer groBen Schussel vermischen. Die Hefe
im warmen Wasser auflésen und zugeben. Nun alles ca. 4 Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten, am besten mit dem Knethaken der Kichenmaschine.

Die Teigkugel mit Mehl bestduben und mit einem feuchten Tuch abdecken, fur 90
~ Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. AnschlieBend die Arbeitsfldache leicht mit
Mehl bestreuen, den Teig darauf geben und insgesamt 4x falten.

Dann eine Form mit Deckel (Romertopf, gusseiserner Topf) fetten und mit Mehl
bestreuen. Backofen auf 240 Grad Ober /Unterhitze vorheizen. Die rund geformte
Teigkugel in die Form geben und die Oberflache mehrmals einschneiden.

Mit Deckel auf der untersten Schiene im Ofen ca. 50 Minuten backen.
Wem es dann noch nicht dunkel und krustig genug ist, der backt noch etwas ohne
Deckel bis zum gewilinschten Resultat weiter, aber ca. 5 Minuten sollten ausreicheri-’.-’-"},

L Auf dem Rost ausklihlen lassen und am besten ganz frisch genieBBen.




