REZEPTKARTE ZUM AUSDRUCKEN

Joghurtkructe 3

IM GUSSEISENTOPF o

Weizen, Roggen, Joghurt und ein Schoss Balsamico. Start im kalten Ofen. Fir einen Laib.

20 Min. 1% Std. 290 C 1 Laib

Arbeitszeit Teig gehen lassen Start im kalten Ofen rund 15 Scheiben

Das bravehst du So gehte

f’a‘,, den Te ;9 4  Hefe und Honig im laowarmen Wasser avflosen.
[] 240 g lavwarmes Wasser 2 Mit beiden Mehlsorten, Joghort, Salz, Backmalz und
. C - Balsamico 20 einem glatten Teig kneten: Kichenmaschine 4

10 g frische Hef tel fel
[ 10 gfrische Hele, ein Viertel Warle bis 5 Minoten, von Hand 8 bis 10 Minuten.

1TL Honi
u 2 3 Ineiner leicht bemehlten Schissel abgedeckt 12 Stonden
[] 350 g Weizenmehl Type 550 gehen lossen.
[] 150 9 Roggenmehl Type NSO ¢ Topfeinfetten ond mit Mehl avsstdoben. Teig mehrmals zor
[] 100 g Natorjoghort Mitte folten, zom Laib formen und mit der Naht nach unten

in den Topf legen.
[] 2TLSalz
5 Mit Mehl bestioben, einmal liings einschneiden. Deckel

[ 1TL Backmalz draof, Topf in die unterste Schiene des kalten Ofens, 240
[] 2 EL heller Balsamico °C Ober- vnd Unterhitze, 50 bis 60 Minuten backen.

g Deckelab ond etwa 5 Minvten brivnen. Avs dem Topf
““ﬂe" dem nehmen ond auf dem Gitter avskihlen lassen.
[[] Gusseisentopf mit Deckel, 24 bis 26 cm

[] Olond Mehl fir den Topf
[] dicke Ofenhandschohe

meine Notizen

der Kniff
Der kalte Ofen ist Absicht: Der Teig geht beim Avfheizen noch
einmal auf ond do musst nie mit einem heiBen Topf hantieren.

Ohne Backmalz: gelingt auch, die Kroste wird nor etwas heller.

Trockenhefe: statt 10 g frischer Hefe etwa 3,5 g, ein halbes
Pickchen.

Ideen & Upgrade - ideenundupgrade.de/brot-ohne-kneten-gusseisentopf.html
Das Rezept mit Bildern zu jedem Schritt findest du auf der Seite. Kostenlos und ohne Anmeldung.



