Etikett fiir deine
Bier-Brot-Backmischung mit Warsteiner

il

BIER-BROT
FUR DICH

BITTE HINZUFUGEN
1 Flasche Warsteiner, davon 330 ml
3 EL Olivendl

Optional: Weizenmehl zum Bestduben
und Olivendl fiir die Form

ZUBEREITUNG DEINES BIER-BROTS
1. Backmischung in eine Schiissel geben.
2. Zimmerwarmes Warsteiner und Olivendl hinzugeben.

3. Mit den Héinden zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig abgedeckt in eine
saubere Schiissel geben. An einem warmen Ort
gehen lassen (etwa zwei Stunden).

4. Wenn sich der Teig verdoppelt hat, diesen auf einer
Arbeitsfldche zu einer Art Rolle falten. Nicht kneten -
eher einschlagen und leicht rollen!

5. Eine Kastenform mit etwas Olivendl einfetten.
Den Teig in die Form geben und eine weitere Stunde an
einem warmen Ort gehen lassen. Die Form dabei mit einem
feuchten Kuichentuch abdecken.

6. Wenn der Teig gut aufgegangen ist, den Brotlaib mit
wenig Mehl bestéuben und mit einem scharfen
Messer schrdig einritzen. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C
Ober- und Unterhitze 35-45 Minuten
backen. Mache den Klopftest! Wenn sich der Brotboden hohl
anhdrt, ist es fertig. Das Brot etwas abkihlen lassen,
bevor du es anschneidest.

Getrinke HOFFMANN

Schneide die Efiketten aus und klebe sie - am besten mit Spriihkleber - jeweils vorne und hinfen
auf das Behdltnis fiir deine Bier-Brot-Backmischung.
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