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Knethaken so lange kneten, bis sich der Teig leicht vom Scr;iissellud»n
10 Min., dann bei 200° (Ober- und Unterhitze) bzw. 180° (Umluft) 40 Min.
Knethaken so lange kneten, bis sich der Teig leicht vom Schiisselboden
Iost (ca. 4 Min.). Geben Sie den Teig auf eine bemehite Arbeitsfiache,

an einen warmen Ort und bedecken Sie ihn mit einem Tuch. Das Volumen
vergroBert sich deutlich. Danach leicht mit Wasser bestreichen und im
vorgeheizten Backofen bei 220° (Ober- und Unterhitze) bzw. 200° (Umluf)
an einen warmen Ort und bedecken Sie ihn mit einem Tuch. Das Volumen
vergroBert sich deutiich. Danach leicht mit Wasser bestreichen und im
vorgeheizten Backofen bei 220° (Ober- und Unterhitze) bzw. 200° (Umluft)
10 Min,, dann bei 200° (Ober- und Unterhitze) bzw. 180° (Umiluft) 40 Min.
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fertig backen. Vor dem Verzehr das Brot auskiihlen lassen.
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Das brauchen Geben Sie die Backmischung mit dem Wasser in eine Schilssel. Mit

lauwarmes Wasse!
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Zubereitung

Knethaken so lange kneten, bis sich der Teig leicht vom Schiisselboden
lst (ca, 4 Min.). Geben Sie den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache,
formen Sie durch Kneten einen Brotlaib und geben Sie diesen in die mit

lauwarmes Wasser Backpapier ausgelegte Backform. Stellen Sie den Teig nun fiir ca. 40 Min.
an einen warmen Ortund bedecken Sie ifin mit einem Tuch. Das Volumen

vergroBert sich deutlich. Danach leicht mit Wasser bestreichen und im
vorgeheizten Backofen bei 220° (Ober- und Unterhitze) bzw. 200° (Umluft)
10 Min., dann bel 200° (Ober- und Unterhitze) bzw. 1.80' (Umluft) 40 Min,
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Das brauchen  Geben Sie die Backmischung mit dem Wasser in eine Schiissel. Mit
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