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S0 SCHMECKT BROT E3
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Heimatlanderbrot

Rezept

Vorteig

240 g Weissmehl
160 g Wasser
59 Alpensalz
29 Hefe

Alle Zutaten fir den Vorteig im Mischgang ca. 5 - 6 Minuten gut durchkneten. Den Teig an-
schliessend in eine Schissel geben und mit Klarsichtfolie abdecken. Fir mindestens 12 Stun-
den im Kuhlschrank ruhen lassen. Der Vorteig kann problemlos bis zu 24 Stunden gekuhlt
aufbewahrt werden.
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S0 SCHMECKT BROT EX

Hauptteig

650¢ Halbweissmehl

300¢g Wasser lauwarm

2049 Hefe frisch

159 Alpensalz

50¢ Butter

250 g geraffelte Karotten

25049 gekochte und gewdrfelte Kartoffeln (festkochend)
100 g gehackte Baumnusse

400 g Vorteig

Mehl, Wasser, Hefe und Salz auf der ersten Stufe vermischen und kneten. Anschliessend die
Butter beigeben und weitere 4 Minuten im ersten Gang weiterkneten.

Danach den gekuhlten Vorteig hinzufigen und im zweiten Gang etwa 5 Minuten weiterkne-
ten, bis der Teig eine seidige, gldnzende Struktur aufweist. Der Teig sollte sich gut auszie-
hen lassen, ohne zu reissen.

Zum Schluss die Kartoffeln, Karotten und die gehackten Baumnisse schonend unter den
Teig mischen, bis alles gleichmassig verteilt ist.

Den Teig zu einer Kugel formen und in eine leicht bemehlte Schissel legen. Mit einem Lei-
nentuch abdecken und 60 Minuten ruhen lassen. Danach den Teig vorsichtig falten und wei-
tere 30 Minuten ruhen lassen.

Den Teig nach Belieben in Portionen von ca. 600 g aufteilen und leicht rund wirken. Die
Teigkugeln etwa 10 Minuten entspannen lassen. Anschliessend die Teigstiicke behutsam
l[anglich formen (ca. 30 cm) und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Fir ca. 40 Mi-
nuten gdren lassen.

Backen

Die Teiglinge vor dem Backen leicht mit Mehl bestauben und mit einer scharfen Klinge rau-
tenférmig oder diagonal 3 - 4 Mal einschneiden. Die Brote in den vorgeheizten Ofen (220 -
230 °C / Ober- und Unterhitze oder Heissluft) mit Dampf einschieben und je nach Grosse ca.
40 Minuten backen.



