Krauterbrot
Brote

200 g Wasser

75 g Milch

1/2 Wiirfel Hefe

1/2 TL Zucker

500 g Mehl Type 405
50 g Olivendl

1 TL Oregano

1 TL Rosmarin

1 TL Chiliflocke

1 TL Schabziger Klee

Wasser, Milch Hefe und Zucker in den Mixtopf des Thermomix geben und 2
Min./37°C/Stufe 1 erwarmen.
Mehl, Salz und Olivenél dazugeben und 3 Min./Knetstufe kneten.

In dieser Zeit die Nixe und den kleinen Zaubermeister eindlen.

Oregano, Rosmarin, Schabziger Klee und Chiliflocken in den Mixtopf geben und 1
Min./Knetstufe kneten.

Dorthe Radtke / Skandinavienstr. 8b / 23812 Wahlstedt
Facebook: Dorthes Zauberwerkstatt mit Pampered Chef
Shop: https://radtke.shop-pamperedchef.de/willkommen
website: https://dorthes-rezepte.de


https://dorthes-rezepte.de/kategorie/brote/
https://radtke.shop-pamperedchef.de/index.php?id=10&products_id=37&tx_multishop_pi1%5Bpage_section%5D=products_detail
https://radtke.shop-pamperedchef.de/shop/section/products_detail/stoneware/kleiner-zaubermeister-1/

Teig in die gedlte Nixe geben und an einem warmen Ort abgedeckt ca. 45 Minuten
gehen lassen, bis sich der Teig etwa verdoppelt hat.

Teig in den vorbereiteten kleinen Zaubermeister geben und abgedeckt weitere 30

Minuten gehen lassen.
Gegen Ende dieser Zeit den Backofen auf 200°C vorheizen.

Brot mit Wasser bestreichen, etwas Mehl dartberstreuen und 35-40 Minuten bei
200°C backen.

Brot aus der Form stiirzen und auf dem Kuchengitter abktihlen lassen.
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