UrDinkel-Buchhrotrezept vom Backer

Recette du boulanger pour pain de hise PurEpeautre
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1. Brihstiick: Siedend heisses Wasser unter
Roheen zum Mehl giessen. Weiterrihren, bis
die Masse glatt und kompakt ist. Bruhstock
auskuhlen, dann Uber Nacht zugedeckt in den

Kohlschrank stellen.

Ebouillantage: Faire cuire I'eau et I'sjouter

bouillante & la fanne en remuant jusqu’a I'ob-

tention d'une pate lisse et compacie. Laisser re-
froidir I ébowllantage. Cowvnr et [a15ser reposer
pendant [a nut au réfrgérateur

2. Teig: Mehl und Salz mischen, eine Mulde for-
* men. Hefe mit dem Wasser, Essig und Sauert-
eig 2ugeben. Brohstuck dazuzupfen. Nur kurz zu
ginem feuchten, glatten Ieig kneten. Den Teig

bei Raumtemperatur 3-4 Stunden aufgehen
lassen, dabei mehmals aufziehen oder falten.
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Pate: Mélanger [a farine et le s&l ef former un puits,
Ajouter fa levure avec l'eau, le vinaigre &t ls levain,
Afouter I ébouillantage morceaux par morceaity, Pé
tnr brigvement jusqu'a ['obtention d'une pate lisse
et humide. Laisser doubler de wolume 3 tempdratune
ambiante pendant 3-4 heures en repliant plusieurs.

Formen: Den Teig halbieren, zu 2 lnglichen Broten

* mit guter Oberflachenspannung formen und mit der

Verschlussserte nach oben in bemehlte langliche
G4rktrbchen oder in mit einem Kilchentuch aus-
gelegte und bemehite Cakeformen legen. Leicht
ugedeckt 6-8 Stunden an einem kihlen Ort oder
im Kilhischrank aufgehen kassen.

Fagonnage: Fartager la pate en deux, former 2
paing allongés avec une bonne tension supercielle
et déposer-les avec le cdié fermeture vers le haut
dans des paniers de famentation alfongés farnés
ou dans des mowles 3 cake recouverts de linges fa-
ninds. Cownr [dgérement et laisser lever pendant &
4 B hewras dans un endroit frais ou au réfrigdratour.

Backofen und Backstein oder Backblech

* auf 230 °C vorheizen,

Préchauffer le four, la piere 3 cuire
ou la plagque 4 230 °C.

Die aufgegangenen Brote auf je einen Backpapier-

“streifen stOrzen, beliebig einschneiden und sofort

auf den heissen Backstein oder das Backblech glai-
ten lassen. Mit Dampf anbacken, Temperatur auf 130
“C reduzieren und die Brote 35-40 Minuten backen.
Herausnehmen, auf einem Gitter auskhlen lassen.
Renverser les pains levés sur une bande de papier
sulfurisé chacun, faire des entailles selon envie et
glissez{es immédiatement sur la pieme chaude
d Four ou sur la plague Cuire avec de la vapeur,
réduire |3 tempdrature & 130 °C et cuire les pains
pendant 35 & 40 minutes. Retirer du four, lisser
refroidir sur une grille.
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