Zaubermeisterbrot

Kleiner Zaubermeister

e 180 g Wasser

e 10 gHefe

e 20 gHonig

e 175 g Weizenmehl, Type 550
e 110 g Weizenmehl, Type 1050
e 10 g neutrales Ol

e 1gestr. TLSalz

Wasser, Hefe und Honig in den Mixtopf des Thermomix geben. 3 Min./37°C/Stufe 2
vermischen.

Restliche Zutaten zugeben und 5 Min./Teigstufe kneten.
Den Teig in die leicht gedlte grolRe Nixe flllen und verschlossen ca. 2 Stunde gehen lassen.

Den Teig auf die leicht bemehlte Teigunterlage geben, ca. 10-mal falten und einen Leib
formen.

Den Teig mit Mehl bestduben und mit einem scharfen Messer einschneiden.

Den Leib in den kleinen leicht gedlten und bemehlten kleinen Zaubermeister geben.

Bas Brot mit geschlossenem Deckel im vorgeheizten Backofen bei 200°C, Ober- und
Unterhitze, untere Einlegeschiene fiir ca. 50 — 60 Min. backen.

(Ich habe es noch einmal 10 Min. ohne Deckel nachbacken lassen)

Das Brot mit Hilfe der Silikonhandschuhe aus dem Backofen nehmen, aus der Form nehmen
und auf dem Kuchengitter auskihlen lassen.

Dorthe Radtke / Skandinavienstr. 8b / 23812 Wahlstedt

Tel.Nr.: 0176 317 087 48 / E-Mail: dortheradtke@web.de

Facebook: Dorthes Zauberwerkstatt mit Pampered Chef

Shop:
https://www.pamperedchef.eu/pws/radtke/store/DEQ/catalog/HomeDE?bizname=radtke&BusinessN

ame=radtke&OrderTypeld=DEO&
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