Pain de
Champagne

BROTLIEBLING"
Vheine (Backstulie g

Nimm einen Essloffel der
Mehlimischung zum
Bestduben deiner
Arbeitsflache.
Gib die restliche
Mehlmischung zusammen SRR
mit 250 g (250 ml) Wasser in Forme den Teig auf deiner bemehliten
eine thﬁs‘sel und vermische Arbeitsflache wie es dir gefillt.
;:!es :“r n';ln'd“esten; & d Soll dein Brot noch einen besonderen
Te'ir;ub::rb:nae:?e;esltlo en : Kick durch ein Topping bekommen?
haltbarer und saftiger wird g Da.nn Ios!.(s..GranuIate)
das Brot. G Decke den fertigen Teig in der Form
Wenn du dein Brot mit mit einem feuchten Tuch ab und
unseren Brotgranulaten lass“dein Brot tiber Nacht im
verfeinern mochtest, ist jetzt Kiihlschrank ruhen.
derrichtige Zeitpunkt um die Bringe dein Brot am niichsten Tag ca.
; 90 Minuten auf Raumtemperatur.

Unterknetmasse
hi fiigen.
e Das Volumen sollte sich verdoppeln.

(s. Granulate)

4. GENIESSEN

Fertig! ¥
Nun kannstdu deinen - %
Brotliebling genieBen - - <
oder mit Freunderr 3

Nimm das Kiichentuch beiseite.
Stelle eine kleine feuerfeste
Schiissel mit Wasser wahrend des
Aufheizens in deinen Backofen oder

bespriihe die Wande deines
Backofens kurz vor dem Backen mit
Wasser. Schiebe das Brot in den Ofen
und backe es mit Ober-/ Unterhitze
bei 220°C fiir etwa 40-45 Minuten bis
es goldbraun und knusprig ist.

Weitere Rez'efi’t‘e,
leckere
Brotaufstriche,
Backtipps und
nattirlich Nachschub
fur deine Backstube
findest du auf:

@ NUR NATUR® WWW.BROTLIEBLING.DE



