Betty Bossi

Halbweissbrot

@ Vor- und zubereiten:ca. 20 Min.
'@' Aufgehen lassen: ca. 2 Std.
Backen: ca. 40 Min.

ﬂ’ vegetarisch

100 g: 235 kcal, F1g,Kh46g,E9qg

Zutaten Und so wirds gemacht:
fur 6 Personen
500 g Halbweissmehl 1. Mehlund Salz in einer Schussel mischen. Hefe zerbrockeln,
1.75TL Salz daruntermischen. Wasser dazugiessen, zu einem weichen, glatten
0.5 Wiirfel Hefe (ca. 20 g) Teig kneten. Teig zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 1% Std. aufs
3dl Wasser Doppelte aufgehen lassen.

2. Teigauf die leicht bemehlte Arbeitsflache geben. Teig etwas flach
drlcken, zu einer Kugel, dann zu einem langlichen Brot formen.
Backpapierin der Grosse des Brots zuschneiden, Brot darauflegen,
mit wenig Mehl bestauben, zugedeckt nochmals ca. 30 Min.
aufgehen lassen.

3. Brattopf mit dem Deckelin der unteren Halfte des Ofens
einschieben. Ofen auf ca. 240 Grad vorheizen. Brot leicht schrag 3-
mal einschneiden. Brattopf herausnehmen, Brot mit dem
Backpapier in den heissen Brattopf geben, Deckel aufsetzen.

4. Backen: ca. 25 Min. Deckel entfernen. Fertig backen: ca. 15 Min.
Herausnehmen, etwas abkuhlen, Brot aus dem Brattopf nehmen,
auf einem Gitter auskthlen.

Form: FUr einen Brattopf mit Deckel

Betty Bossi | Bei Fragen wende dich am besten an die Kulinarik-Expertinnen von Betty Bossi: kochen@bettybossi.ch und www.bettybossi.ch



