KARTOFFELBROT

UBERSICHT
e  Dauer: 4 Stunden
e Menge:1Laib (ca.700g)
e  Schwierigkeit: mittel
ZUTATEN
e 3 (mittelgroRe) Kartoffeln / ca.180g
e 1EL Zucker
e 1ELSalz
e 1ELBrotgewurz*
e  360g Dinkelmehl
e  200ml lauwarmes Wasser
e 1/2 Wirfel Germ/ Hefe
* BrotgewUrz- Mischungen sind im Handel erhdiltlich, allerdings kann man auch selbst eine
eigene Mischung schnell zubereiten: 1 EL Koriandersamen, 1 EL Fenchelsamen, 1 EL KUmmelsamen
und 1/2 EL Hanfsamen in einer Pfanne résten - bis es zu duften und knistern beginnt, danach die
ausgekihlte Mischung in einem Mdrser zerkleinern. Reicht fir mindestens 3 Brotlaibe.
ZUBEREITUNG

Lust auf ein richtig flaumiges, knuspriges und mildes Brot?
Dann ist unser Kartoffelbrot genau das Richtige fur dich! Es ist schnell und einfach zubereitet und schmeckt nicht
nur als Frahstlcks- oder Jausenbrot. Kartoffelbrot eignet sich auch genial fur getoastete Sandwich-Variationen!

FUr den Teig zuerst die Kartoffeln weichkochen, abschrecken, schélen und mithilfe einer flotten Lotte oder einer
Kartoffelpresse passieren. Falls du keines dieser beiden Hilfsmittel zur Verfigung hast, kannst du die weichen
Kartoffeln auch ganz einfach mit einer Gabel fein zerdrtcken.

AnschlieBend Mehl in die Schussel der Kiichenmaschine geben, eine kleine Vertiefung einarbeiten und darin Zucker,
Germ und einen Schluck lauwarmes Wasser anrthren. Alles zu einer dickflissigen Masse rihren und dann far
mindestens 15 Minuten ruhen lassen.

Die lauwarmen Kartoffeln, das Ubrige Wasser, Salz und Brotgewlrz hinzugeben und die Maschine mit dem
Knethaken besttickt, auf niedriger Stufe starten.

Far mindestens 5 Minuten in der Kichenmaschine bei mittlerer Geschwindigkeit kneten - der Teig sollte sich
rickstandsfrei von der Schussel I6sen. In der Schussel mit einem Kichentuch bedeckt fur ca. 2 Stunden gehen
lassen.

Danach den Teig auf einer gut bemehlten Arbeitsplatte mit den Hdnden kneten. Nein, eher falten. Jeweils eine Seite
zur Mitte einschlagen und den Teig dabei auch etwas im Uhrzeigersinn drehen. Ein gut bemehltes (grokeres)
Garkérbechen oder einfach eine Schussel bereitstellen und den gefalteten, zu einem runden Laib geformten Teig
hineinsetzen. Mit einem Ktichentuch bedeckt wieder ca. 30 Minuten gehen lassen - am besten in der Néhe des Ofens
und diesen auf 230° vorheizen.

Fortsetzung auf der néichsten Seite >

Kartoffeln wachsen am besten in PAUL POTATO: www.gustagarden.com/paul-potato




Zum Backen ist ein gusseiserner Topf von Vorteil. Diesen schon mit Deckel zum Vorheizen mit in den Ofen stellen.
Das Brot gelingt aber auch auf einem Blech!

Sobald der Ofen die gewlnschte Temperatur erreicht hat und der Teigling etwas aufgegangen ist, den Topf aus
dem Ofen nehmen, Deckel abnehmen - (vorsichtig, sehr heik!) und den Teigling auf ein zuvor zurechtgeschnittenes
Stlick Backpapier stlrzen. In den Topf heben und wer méchte, kann hier auch mit einem (sehr scharfen) Messer
einen kleinen Riss Uber die Mitte des Brotes ziehen. Deckel drauf und in den Ofen stellen.

Wer lieber auf einem Backblech béckt, kann hier den Teigling einfach vorsichtig aus dem Kérbchen auf ein
Backpapier stlrzen, und in den vorgeheizten Ofen schieben. Eine feuerfeste Form mit Wasser befullt sollte hier aber
mit in den Ofen, damit das Brot knusprig aufgeht.

Nach ca. 20 Minuten kann der Deckel vom Topf abgenommen und die Temperatur auf 200° reduziert werden. Man
sieht schon ein wunderschén aufgegangenes Brot mit leichten Rissen. FUr weitere 20 Minuten fertig backen.

Das Brot auf einem Gitter abkUhlen lassen und am besten noch warm essen!

Sollte tatséchlich etwas Ubrig bleiben, kann es auch sehr gut eingefroren und nach Bedarf noch einmal kurzim Ofen
aufgebacken werden.
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