Brotchen backen

Fiir ca. 40 Broétchen
Fiir den Ansatz:

250 g Mehl 300 g Wasser 20 g Hefe
Fiir den Teig:

750 g Mehl 300 g Wasser 15 g Hefe
auflerdem:

2 TL Salz Kiichenmaschine

Die Zutaten des Ansatzes in einer Schiissel vermischen und abgedeckt bei Zimmertemperatur
tiber Nacht géiren lassen.

Am nichsten Morgen die Teig-Zutaten hinzufiigen und den Teig mit dem Knethaken der Kii-
chenmaschine ca. 8 min. durchkneten. Danach das Salz hinzufiigen und weitere 4 min. kneten
lassen.

Nun den Teig auf die Arbeitsplatte legen, mit den Hianden durchkneten, eine grofie Kugel for-
men, mit einem feuchten Tuch abdecken und 2 Stunden ruhen lassen.

Aus dem Teig dicke, gleichméflige Wiirste formen, daraus ca. 35 g schwere Scheiben schneiden
und diese mit den Handen zu kleinen Brotchen formen.

Die Teig-Brotchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, etwas mehlen, das Bleck
abdecken und eine Stunde ruhen lassen.

Den Backofen auf 250° C vorheizen.

Die Ofentiir kurz 6ffnen, um ca. 200 ml Wasser auf den Boden des Backofen zu schiitten. Die
Brotchen der Lénge nach mit einer Klinge einschneiden, das Blech auf der unteren Schiene in
den Ofen schieben und die Brotchen 12 - 15 min. backen.

Wenn die Brotchen braun und knusprig sind, werden sie zum Ausdiinsten auf ein Gitterrost
gelegt, um lauwarm auszukiihlen.
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