VOM PROFI FUR ZUHAUSE

Friso -Dich -dumum-Brot

LUTATEN:

400 g Weizenmehl (Type aal)
a0 g Weizenmehl (Type 10a0)
200 g Roggenmehl (Type 11a0)
[00 g Dinkelmehl (Type 630)
[0g Zucker
21 g Hefe
020 ¢ Wasser
[Bg Salz
20 g Kimmel (optional)

ZUBEREITLING:

Die Hefe mit dem Zucker im lauwarmen Wasser (ca. 35°) auflisen. Restlichen Zutaten dazu geben und
alles von Hand 3-0 Minuten verkneten, bis es ein homogener Teig ist.

Nun Ih abgedeckt ruhen lassen.

AnschlieRend den Teig auf eine bemehlte Flache geben und 8 bis 10 Mal Stretch and Fold durchfihren.
Danach lang wirken und in einen kalten, mit Backpapier ausgelegten Rimertopf geben (oder alternativ
eine andere backfghige Form mit Deckel).

Rautenmuster einschneiden und bei 240° Dber-/Unterhitze in den KALTEN Backofen stellen.

a0 Minuten mit Deckel backen, 10-15 Minuten ohne Deckel weiterbacken, nach gewiinschter Braunung.

Optional dem Teig zu Beginn Kimmel zu geben.

MEHLSCHMIEDE @ JEDEN DONNERSTAG, 17 UHR EIN NELIES VIDED!




