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Mein Bratkartoffelbrot war ein Erfolg und so wollte ich
etwas Ahnliches in Brétchenform machen. AuRerdem
hatte sich Ubernachtungsbesuch angekiindigt, fiir den
morgens Brotchen geplant waren. Da sollte es etwas
Besonderes geben!

Mein Pizzamehl hatte es mir angetan und so wurde es
hier ebenfalls verwendet (Weizenmehl 00). Wer das nicht
hat, kann aber 405 oder auch 550 nehmen. AuBerdem
wurde von dem Pizzarezept der Vorgang der 24-
Stundengahrung tbernommen.

150 g Kartoffeln Zuerst werden die Kartoffeln geschélt und in Salzwasser gargekocht (30 - 40)
1 TI. Salz Minuten. Nach einer kurzen AbkiUhlphase werden sie mit einer Gabel
zerdrickt und in die Schissel der Knetmaschine gebracht.

200 g Weizenmehl 00 Dann I8st man das Salz des zweiten Teils in 120g Wasser komplett auf und
100 g Roggenmehl 1150  giept es in die Rihrschiissel der Knetmaschine. Nun gibt man die restlichen
150 g warmes Wasser  zytaten des Rezepts in die Schiissel. Es folgen 8 Minuten auf Stufe 1 und 4

1 g Trockenhefe Minuten auf Stufe 2, bis der Teig weich und geschmeidig ist. Bei zu

17Tl. Salz trockenem Teig darf man nach und nach bis zu 30 g Wasser zugeben. Bei mir
1/2 . Zucker war der Teig aber extrem klebrig und so gab es einen weiteren Essléffel Ol

1 El. Olivendl und weitere 4 Minuten Knetzeit auf Stufe 2, was allerdings nur wenig

geholfen hatte. Ob das durch die Kartoffeln verursacht wird?

Danach trennt man 8 gleichgroRe Teigstlicke und knetet daraus die Brotchen. (Hier hatte es
glucklicherweise nur wenig geklebt.) Das funktioniert sehr gut durch ,Teig rundwirken”. Anschlie3end
umwickelt man sie moglichst mit Wachspapier und legt sie dann einzeln in ZIP-Tuten. Diese werden
nun fur 24 Stunden in den Kihlschrank gelegt.

Wenn die lange Pause vorbei ist, werden die Teigstlicke aus dem Kuhlschrank herausgeholt und
ausgepackt. Sie bekommen dann noch einmal eine stramme Oberflache durch vorsichtiges, kurzes
Rundwirken. Ob das sinnvoll ist, wird der nachste Test zeigen, da man dabei etwas Gas herausdrickt.
Die Kugeln legt man nun mit dem Schluss nach unten auf eine bemehlte Arbeitsunterlage, bestaubt sie
mit wenig Mehl, deckt sie mit einem Tuch bei Raumtemperatur ab und wartet zwei Stunden.

Kurz vor dem Pausenende heizt man den Backofen mit 220 Grad Ober- und Unterhitze ohne Umluft
auf. AulRerdem findet eine Schissel Wasser im Backofen Platz, bzw. in meinem Backofen gebe ich
etwas Wasser auf das untenliegende, herausnehmbare Krimelblech. Zu diesem Zeitpunkt kann man
die Brotchen optisch durch leichte Einschnitte auf der Oberflache verschdnern. Man kann aber auch
die Brétchen umdrehen, so dass der Teigschluss oben liegt. Das ergibt spater eine rustikale Optik.

Wenn der Backofen seine Temperatur erreicht hat, stellt man die Temperatur auf 200 Grad und
schiebt schnell das Backblech mit dem Teig in die mittlere Aufhangung. Nach gut 5 Minuten 6ffnet man
die Backofentur fUr einen kurzen Moment, um Feuchtigkeit entweichen zu lassen. Wer alle acht
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Brotchen im Backofen liegen hat, aber vorerst nur 4 nutzen méchte, holt vier Brétchen nach weiteren 7
Minuten heraus, lasst sie abkUhlen und friert sie danach in einer ZIP-TUte ein.

Die restlichen vier Brétchen verweilen noch weitere 5 - 8 Minuten im Ofen, bis sie die gewlnschte
Farbe (goldgelb) bekommen haben. Wer eine noch schénere Kruste haben mdchte, kann die Brétchen
anschlieend mit Wasser bepinseln, bevor sie auf einem Gitter zum Abkuhlen gelegt werden. Nach 15
- 30 Minuten sollten sie ,Mundtemperatur” haben!

Da fur mich der Kartoffelgeschmack kaum erkennbar ist, wird das Rezept archiviert.
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