600 — 700 gr. schnelles Brot

Kostenpunkt: weit unter einem Euro!!

Qualitit: NUR SUPER !!!!

2 Pkg. Trockenhefe mit 260 ml lauwarmes Wasser und 1 TL Zucker verriihren.

Nach 5 Minuten:

225 gr. 405/550er Mehl +
50 gr. Dinkelmehl +
100 gr. Roggenmehl +

1 guten Schuss gutes Ol oder Margarine
1 2 TL Salz beigeben und 5 Minuten mit elektrischen Riihrer verkneten
2 - 3 Stunden verdeckt gehen lassen.

Mit Hand noch mal kurz verkneten und ca. 10 x falten (mit Mehl auf der
Arbeitsflache)

In einer Form geben und noch mal 30 — 60 Minuten gehen lassen. (zugedeckt)
Dann mit Wasser oben bestreichen und einritzen.

Tasse Wasser in Backofen stellen.

Vorgeheizten Ofen bei 220 Grad Ober/Unterhitze ca. 10 — 15 Min. zugedeckt
(z.B. Alufolie) backen. Dann Temperatur auf ca. 180 Grad reduzieren und ca, 20
— 25 Min. weiter backen.

Ab und an mit Wasser bestreichen. Die letzten 10 - 15 Minuten die Abdeckung
abnehmen.
Braunungsgrad oben beachten

Bei Bedarf kann alles moglich beigefiigt werden: Sonnenblumenkerne, gerdstete
Zwiebeln, Nutella, Mandeln, Rosinen....usw. Fantasie sind keine Grenzen
gesetzt.

Das Mehl kann auch variiert werden: Hauptsache so um die 375 gr.



