WAI.K ﬂ“ the wild side

GRUNDREZEPT STOCHBROT

Lutaten:

- 500 g Mehl (Typ 405 oder 550)

- 1Pck. Trockenhefe (oder 1/2 Wiirfel Frischhefe)
-2 TL Salz

- 1Prise Zucker

- 290 ml lauwarmes Wasser

- J EL Olivendl

Lubereitung:

Das Mehl mit dem Salz, Zucker und der Trockenhefe
vermengen, Wasser und 0l dazugeben und mit Knethaken
zu einem glatten Teig verarbeiten. An einem warmen Ort
abgedeckt fir mindestens 30 Minuten ruhen lassen, bis
sich das Volumen deutlich vergroRert hat.

In kleine Portionen aufteilen, mit bemehlten Handfléchen
2u Kleinen Teigrollen formen und um den Lagerfeuerspie
wickeln und fest zudr(icken. Nicht direkt in die Flammen
halten sondern mit Abstand am besten (iber einem
Glutnest unter standigem Wenden goldbraun backen.

LAUGEN-oTOCHBROT

Zutaten fiir die Lauge:
- 11 Wasser
- 3 EL Natron (z. B. Kaisernatron)

Lubereitung:

Teig wie links beschrieben zubereiten und in kleine
Portionen aufteilen. Das Wasser zum Kochen bringen und
das Natron dazugeben (Vorsicht, schdumt auf!).

Mit einem Schaumloffel die Teiglinge in die kochende
Natronldsung geben und entweder 30 Sekunden von
beiden Seiten kochen oder mit der Schaumkelle
untertauchen und 1Minute komplett kochen.

Auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech
abtropfen und abkahlen lassen.

AnschlieRend wie links beschrieben um die SpieRe wickeln
und bei Bedarf noch mit Hagelsalz, Sesam oder anderen
Zutaten verfeinern,




