Hefe zerkrimeln und in einer
L A N D B R OT Schissel mit 300 ml lauwar-
mem Wasser auflésen. Zugedeckt
10 Min. ruhen lassen.
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Den Teig mit bemehlten

Handen zu einer Kugel formen
und mit einem Kiichentuch ab-
decken. Zugedeckt 1 Std. 30 Min.
ruhen lassen.

Zubereitungszeit 75 Min.
e 280 kcal pro Portion

Backform:
Silikon-Brotbackschale

Zutaten:

'/, Wiirfel Hefe (20 g)
500 g Weizenmehl
'/, TL Salz

Mehl in die Brotbackform

geben, in die Mitte eine Mulde
driicken. Angeriihrte Hefe und Salz
in die Mulde geben. Alles so lange
kraftig verkneten, bis der Teig

Mehl zum Arbeiten geschmeidiqg ist.
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Backofen auf 150° (Umluft

140°) vorheizen. Die Brot-
backform verschliefen und in den
Backofen geben. Das Brot im Back-
ofen (unten) ca. 45 Min. goldbraun
backen. Die Form herausnehmen
und vorsichtig 6ffnen (Achtung, es
kann heifer Dampf austreten!). Das
Brot auf ein Kuchengitter geben
und dort abkihlen lassen.

TI P Wer mdéchte, kann nach dem Kneten des Teigs noch Sesamkdrner, Sonnenblumenkerne oder Kirbiskerne
(a ca. 5 g) hinzugeben und unterkneten. Dann den Teig wie oben beschrieben gehen lassen. Anschlie-
Bend die Oberflache des Teigs mit etwas Wasser einpinseln, nach Belieben mit K&rnern oder Kernen bestreuen und

wie gewohnt in der Form backen.
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