Bio Buttertoast XL

Rezept fur 1 Stuck

DersacHProrFLat

ﬂetzeit: 3 Minuten langsam, 7 Minuten intensiver
Teigruhe nach dem Kneten: 20 Minuten
Gehzeit vor dem Backen: ca. 30-40 Minuten

Backzeit: ca. 60 Minuten bei 180°C Heil3luft
bzw. 200°C Ober-Unterhitze

Miele Combidampfgarer: 30min 180°C 100% Feuchte,
30min 30% Feuchte, Gesamt 60min

Miele Klimagaren: 2 Dampfstdéze manuell ausldsen,
ca. 60min 180°C

ZUTATEN
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880g Bio Weizenmehl Type 700

18g Salz

14g  Backprofis Bio Gerstenmalzmehl
10g  Feinkristallzucker

90g Bio Butter (handwarm)

[[e] Warfel frische Hefe

500g Wasser 23-25°C

£ Bio Backzutaten und Zubehér finden
% Sie auf www.derbackprofi-shop.at

ZUBEREITUNG
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Alle Zutaten genau einwiegen und den Teig wie angegeben kneten.

Anschlief3end fur 20 Minuten zugedeckt rasten lassen.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflidiche geben und funf gleich grolRe Teigsticke
auswiegen, rundformen und mit der Naht nach unten in eine groRe Backform (1,5kg) geben.
Das Toastbrot XL gut mit Wasser befeuchten und bei Raumtemperatur ca. 30 -40 Minuten
gehen lassen.

Den Backofen in der Zwischenzeit auf 200°C Heil3luft vorheizen.

Vor dem Backen nochmals gut mit Wasser bespruihen.

Wenn das Toastbrot im Backofen ist, die Hitze reduzieren auf 180°C.

Mit viel Dampf backen! GefaR mit Wasser oder Eiswurfeln mit in den Backofen geben!

Bio Buttertoast XL goldgelb backen.

Far eine gldnzende Kruste das Brot nach dem Backen ganz leicht mit Wasser besprthen.
Nach dem Backen sofort aus der Form starzen.

. Auf einem Kuchenrost gut auskuhlen lassen. Zum online
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