s> Die Mehlkiste

... hat alles was Sie zum Backen brauchen.

Rezept des Monats
August 2008

Kiimmelbrot

Zutaten:

500 g Mehl Type 550
25 g  frische Hefe

1 TL  Zucker
1/8 1 lauwarme Milch
2 Eier
125 g weiche Butter
30 g Zucker
1 EL Salz
2 EL Kimmel

Mehl zum Bestauben, fur die Arbeitsflache und
das Backblech

Das Mehl in eine Schussel geben und ein Mulde hinein driicken. Hefe zerbréckeln,
mit dem Zucker und 5 EL lauwarmem Wasser in der Mulde mit ein wenig Mehl|
verrihren. Etwas Mehl dartiber stduben und 10 — 15 Minuten an einem warmen Ort
gehen lassen, bis die Hefe kleine Blaschen wirft.

Milch, Eier und Butter in Fléckchen dazugeben und alles zu einem glatten Teig
verarbeiten und eine Kugel formen.

Die Kugel in eine groe Schissel legen und kaltes Wasser darlber gieRen. Der Teig
solite ca. 4 cm hoch mit Wasser bedeckt sein. Alles 10 — 15 Minuten ruhen lassen bis
der Teig Uber die Wasseroberflache hinaus aufgegangen ist.

Teig herausnehmen und mit Kichenpapier gut abtrocknen, restlichen Zucker, Salz
und Kimmel unterarbeiten, alles nochmals gut durchkneten und einen Brotlaib
daraus formen. Auf ein bemehltes Backblech legen und zugedeckt nochmals 30
Minuten gehen lassen.

. Anschlielend das Brot auf der mittleren Schiene im vorgeheizten Backofen bei
200°C ca. 50 Minuten backen.

Offnungszeiten:

Montag — Freitag 15:00 - 18:00 Uhr
Zusdfzlich Mittwoch 9:30 - 12:30 Uhr
Samstag 9:00 - 12:00 Uhr

Briickenstr. 2 — 6, 41516 Grevenbroich
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