Hefegrundteiq von Christl Kurz
-der alles mit sich machen lasst-

Alle Zutaten bereitstellen, aufRerdem mehrere Badkid leicht mit Mehl bestauben.
Sie haben richtig gelesen: keine Butter verwenden.
1 Becher Wasser, 1 Pinsel und 1 Schale, Streunoebé&skeiten.

700 g kaltes Wasser -in eine Ruhrschiussel kakésngswasser,

80 g Hefe -Hefe, Honig und Salz hineingeben umsthen.

1 El. Honig - Dieser Teig wird “kalt gertihrtad gibt lockeres Brot
3 Tl. Vollmeersalz mit schéner Krume.

(Warm geruhrte Teige ergeben trockerteshiges Brot.)

1200 g Weizen oder Dinkel -Jetzt erst wird Getreioiit ganz fein gemahlen und
sofort in die vorbereitete Flussigkeit geruhrt.
Den Teig 10 - 12 Min. kneten, der Kleber muss
herausgearbeitet werden.
Anschlie3end den Teig zugedeckt 10 Min. ruhen tasse
2 El: Butter -Die Butter wird in einem Topfchen sanhtig
geschmolzen und unter den Teig geknetet.
-Damit erreichen wir, dass das gebackene Brot schon
schnittfest wird und nicht kriimelt.

-Den Backofen auf 250° C vorheizen.

Mit diesem unkomplizierten Teig kbnnen Sie fastslbacken, was lhnen lhre
Phantasie eingibt, z. B. Brotchen.

Sie nehmen ein ca. 50 g schweres Stlck Teig umhleg auf ein Backbrett.

Mit der Handflache nach unten beginnen Sie dassi&g immer in einer Richtung
zu drehen, bis sich allmahlich eine Teighaut umdT@igschluss bildet.

Aul3er den Schrippen werden die Brotchen immer emt deigschluss nach unten auf
das Backblech gesetzt.

Bis sie dann richtig zum “einschliel3en” sind, mimsdee Backwaren zugedeckt
“gehen”. Das dauert in der warmen Kiche in der R&ge 12 Min..

War die “Gehzeit” zu kurz und haben die BrotchenMblumen noch nicht erreicht,
so reifl3en sie beim Backen auf.

Beginnen die Brotchen auseinander zu laufen urth #tar werden, so war die
“Gehzeit" zu lange.

Mit der Zeit entwickeln Sie das noétige Fingerspiigefiihl, um den richtigen
Augenblick zu erkennen.

Backwaren dieser Gré3enordnung brauchen ungeféh8@Min..

Da dieser Wert nicht verbindlich ist, miissen Sieveser wieder prufen.

Sie sollten knusprig, aber nicht hart und von gadber Farbe sein.

Das erreichen Sie vor allem dadurch, dass Sietsodchdem Sie das geflllte
Backblech in den Ofen geschoben haben, eine Taassaauf den Boden des
Backofens giel3en und die Ofentlr augenblicklichisBln.

Einen &hnlichen, wenn auch schwacheren Dampfediektlen Sie, indem Sie die
ersten Minuten eine Schale heil3es Wasser auf dderBies Backofens stellen.
Das ist fur Ihren Backofen zwar schonender, digdveerden aber nicht ganz so fein.



