Rezept vom Backer Mit Mehl Mischung Glutenfrei
Recette du boulanger Avec Farine mélange sans gluten \ a.FP

1_ Mehl, Salz, Zucker und Butter

Far 1Bret: mischen, eine Mulde formen.
|\ pain: Mélanger la farine avec le sel,
5009 Basis ”*f!’ﬂwlﬁt-ﬁm.j sucre et beurre, former un puits.
de mélange de firine de dase 2 Hefeim Wasser auflésen, in die

" Mulde giessen.

14 71 s .
S Délayer la levure dans I'eau,
ec e/ verser dans le puits.
' 7L Zacher 3. Kurzzu einem weichen, glatten Teig
eC Secre '

kneten, dSEr Teig sollte sich ?erade
: von der Schiissel losen. evtl. noch
109 weiche Bitter etwas Mehl dazugeben.

(oder 2 £1 <o)
da Lecorra ‘4 Pétrir le tout en une pate souple
e et lisse, la pate doit se détacher

{oer 2 Ceolldras el i !
P du récipient. Ajouter de la farine
o ur !

Actile de o olzs) Sinecessaire.

g Hete, zerdraciele 4. Mitnassen Handen das Brot mig-
de levetre dnyattie " lichst kompakt formen und auf ein

mit Backpapier ausgelegtes Blech

h5dl slasser legen. Nach Belieben mit Kérnern

' o ages bestreuen. Im warmen Backofen
(ca. 50 °C) etwa 20-25 Minuten
- gehen lassen.

B Avec les mains mouillées, former
une miche la plus compacte pos-
sible et la poser sur une plague de

@ Verfeinern Sie Ihr Brot nach Belieben cuisson gamie de papier sulfurisé.
mit Flocken, Sonnenblumenkernen, Décorer de graines selon vos
Nissen, Oliven etc. envies. Laisser monter la pate
La recette de base peut étre variée par 20-25 minutes dans le four idde
I'ajout de flocons, graines de tournesaol, (environ 50 °C).

N, okves si. 5 Inder Mitte des auf 180-200°C

" vorgeheizten Ofens 30-45 Minuten
. fl’anﬂwt backen.
I.Qndl E— Glisser la plague au milieu du four

e préchauffé et cuire a 180-200°C

pendant 30-45 minutes.
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