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Das Brotrezept 

 
 Hefe zerkrümeln und im warmen Wasser anschlämmen.  
 Mehl und Salz trocken vermengen  

 Sauerteig und Wasser (mit Hefe) zugeben 
 Vermischen und kneten, Teig sollte noch etwas klebrig  an der Hand sein 

 eventuell noch etwas Mehl zugeben 
 ½ Std. zugedeckt ruhen lassen 
 Teig Kneten und eventuell noch etwas Mehl zugeben 
 Teig formen 

 1 Std zugedeckt ruhen lassen 

Backofen ½Std vor dem Backen einschalten (225 °C Ober & Unterhitze). Zwei kleine Schüsseln mit 
Wasser auf den Boden des Backofens stellen (hinten links, vorne rechts).  

Unmittelbar vor dem Backen ein kleines Glas Wasser auf dem Boden des Backofens ausschütten 
(Wasserdampf Erzeugung). Oberfläche des Brotteigs mit der nässen Hand befeuchten.  

Backzeit für 1 kg Brot ca 30-40 min. 

 


