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FRUHLING

KARTOFFEL
BROTCHEN

Ergibt 8 Bréotchen

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fur die Brétchen: 1. Kartoffeln weich kochen, etwas abkUhlen lassen, Schale abziehen
300 g Kartoffeln, und am besten mit einer Kartoffelpresse zerdrlcken.
mehligkochend 2. Mehl, Hefe, Salz und Zucker in eine Schiussel geben. Wasser und
300 g Dinkelmenhl Olivenol dazugeben und den Teig mit den Knethaken der Klichen-
(Type 630) maschine kurz durchmengen. Die zerdrlUckten Kartoffeln dazuge-
4 g Trockenhefe ben und 10 Minuten lang kneten, bis ein klebriger Teig entstanden
2TL Salz (6 9) ist. Abgedeckt etwa 1 Stunde lang an einem warmen, zugfreien Ort
1/2 TL Zucker gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.
55 g Wasser, handwarm 3. Teig aus der Schussel nehmen, auf einer leicht bemehlten Arbeits-
1 EL Olivenadl flache kurz durchkneten und zu einer Rolle formen. In acht gleich

grof3e Stlcke teilen und jedes Stuck zu einer Kugel formen. Die
Kugeln mit der Hand flach dricken und zu einem Rechteck ziehen.
Von der kurzen Seite her aufrollen, dabei das letzte Stlck gut beme-
hlen, damit das Ende nicht an die Rolle klebt. Das sorgt spater dafur,
dass die Brotchen an dieser Stelle schén aufreissen. Ein Holzbrett
oder eine Platte leicht bemehlen und die Teiglinge mit der Naht
nach unten auf das Brett legen. Abdecken und noch einmal etwa 1
Stunde lang gehen lassen, bis sich das Volumen der Bréotchen deut-
lich vergréBert hat.

4. Den Backofen auf 240 °C HeiBluft vorheizen. Backblech mit Back-
papier belegen und die Brotchen mit der Naht nach oben auf das
Blech setzen. 10 Minuten lang bei hoher Dampfzugabe backen.

Wir nutzen dazu die Dampffunktion unseres Backofens. Wer keine
Dampffunktion hat, schiebt eine Fettpfanne oder eine tiefes Back-
blech zum Aufheizen mit den Ofen. Kurz vor dem Einschieben der
Brotchen eine Tasse heil3es Wasser in Pfanne oder Blech gielRen, die
Brotchen in den Ofen schieben und die OfentUre sofort schlieBen,
damit nicht zu viel Dampf entweicht.

Nach 10 Minuten Backzeit die OfentUlre etwa 10 Sekunden lang
offnen, damit der Dampf entweichen kann. Temperatur auf 190 °C
herunterregeln und die Kartoffelbrotchen weitere 10 Minuten gold-
braun backen.

www.dasbackstuebchen.de
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