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Selbstgemachter Allrounder

Foto: Kathrin Fries

Zutaten (fur 8 Stick):

10 g Hefe

370 g Wasser plus 1 kleine Tasse voll fir den Ofen

500 g Weizenmehl plus etwas zur Bearbeitung

10 g Salz

6 g Zucker
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AuBBerdem: 1 EL neutrales Pflanzendl, optional Saaten als Topping.

Zubereitung:

Die Zutaten flr den Teig in eine Schissel geben und alles mit einem Holzl6ffel grob
vermengen. Eine groRe Frischhaltedose mit fest schlieRendem Deckel mit dem Ol
einpinseln, den Teig hineingeben und mindestens 10 Stunden im Kuihlschrank ruhen
lassen. Den Backofen auf 250 °C Ober-/Unterhitze vorheizen, dabei ein Blech mit
aufheizen. Zwei Backmatten bereitlegen. Den Teig aus der Dose auf eine bemehlte
Arbeitsplatte stirzen und mit einem Messer in acht Rechtecke schneiden. Den ersten
Teigling mit einer Teigkarte oder ahnlichem vorsichtig auf die Backmatte setzen. Wer
Saaten einsetzen moéchte, kann die Backmatte damit bestreuen. Die jeweils
gegeniuberliegenden Ecken der Teigstiucke mit leichtem Zug aneinander vorbei Uber die
Mitte ziehen, um so das Brotchen zu formen. Mit den Ubrigen Teigsticken ebenso
verfahren, dabei mdglichst wenig auf den Teig einwirken, um eine schéne Krume zu
erhalten. Das Blech aus dem Ofen nehmen und die erste Backmatten zlgig darauflegen,
so dass mdglichst viel Hitze erhalten bleibt. Sobald das Blech wieder im Ofen ist, die
kleine Tasse kaltes Wasser (circa 50 bis 75 ml) auf den Boden des Ofens gieRen und die
Ture sofort schlieBen. Dadurch wird die Kruste der Brotchen besonders knusprig. Nach
circa 20 Minuten sind die Brotchen fertig, mit der zweiten Backmatte ebenso verfahren.

Tipp: Auch andere Mehlsorten kénnen verwendet werden.
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