Rezept vom Backer
Recette du boulanger

' 1. Mehl, Salz und Zucker mischen.
Fér 25 Brotehen (oder | Brod): | Eine Mulde formen, Hefe im Wasser
Pour 25 ballons (o | pain): auflosen und in die Mulde giessen.

S009 s-Kornmeh/ | Mélanger la farine avec le sel et sucre.

009 de farine s cérda/es Former un puits, délayer la levure dans
129 Sa/z I'eau et verser dans le puits.

129 de se/

109 Zecober 2 . Kurzzu einem eher festem Teig
109 de seecre (rase) | kneten, zugedeckt 1 — 2 Stunden
209 Wetz, zerbroctels uws_anpelte aufgeh.en lassen.
209 de fevicre dmiettie Pétrir le tout en une pate assez

consistante, couvrir et I{aisser lever
la pate pendant 1 —2 h jusqu’'a ce
gu'elle double de volume.

\_\ | 3. DenTeig mit wenig Mehl zu

= Brotchen von 80 — 100 g formen,

auf das mit Backpapier belegte

_ ) Blech legen, nochmals ca. 15— 20

® [Jamit das Brot optimal aufgehen kann Minuten aufgehen lassen
empfiehlt es sich, zur Dampfbildung ein
Metallgefass mit wenig Wasser in den
(fen zu geben, welches entfernt wird, |
sobald das Brot zu briunen beginnt. es fagonner en ballons, poser ces

derniers sur une plaque recouverte

Mettre un récipient métallique de papier sulfurisé, laisser lever
contenant un peu d'eau dans le four env. 15 — 20 minutes supplémentaires.
pour permettre aux pains de bien
gonfler, le retirer des que le pain

Ca. 3d/ fasser (lactesarng)
V. 34V Ao f’.e&.ﬁ‘ (t‘.-'éd'.e..!l

Partager la pate en 25 morceaux, les
saupoudrer d’'un peu de farine, puis

In der Mitte des auf 220 °C
commence de brunit 4. vorgeheizten Ofens ca. 25 Minuten
o backen.
Landi Glisser la plague au milieu du

four prechauffe et cuire a 220 °C
pendant env. 25 minutes.
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