Stangenweifbrot
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mit Lievito Madre

Schnelles Stangenweifbrot backen
...knusprig und mit schoner Kruste

Das Rezept fir 1 Stangenweiweibrot

Backofen vorheizen auf 240° Ober/Unterhitze
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140 g Weizenmehl Type 550

50 g Hartweizenmehl

150 ml lauwarmes Wasser

1 Prise Zucker

5 g frische Hefe

30 g Lievito Madre aus dem Kihlschrank
% TL Salz

Die Hefe im lauwarmen Wasser auflésen

Das Hefewasser mit allen anderen Zutaten in einer Backschiussel mit dem
Kochl6ffel vermischen, bis der Teig sich bindet und zusammenhaélt. Die Schissel
mit Klarsichtfolie oder einem sauberen Kichentuch abdecken. Bei
Zimmertemperatur 2 Stunden gehen lassen

Das Baguetteblech fetten und leicht mit Mehl betreuen

Ein Backbrett mit etwas Mehl bestreuen, den Teig aus der Schiussel heben. Mit
den Handen ganz locker auf das Blech legen. Der Teig ist wirklich sehr, sehr
weich!!!

Nun das Blech in den vorgeheizten Backofen auf den Rost auf die mittlere
Schiene schieben und das Stangenweil3brot bei 240° Celsius 20 bis 25 Min.
backen. Dabei die ersten 10 Min. mit Dampf backen!

Wenn lhr einen *Brotbackstein habt, wird er im Backofen 1 Stunde lang mit aufgeheizt.
Das Baguetteblech stellt Inr dann auf den Brotbackstein



https://www.mjpics.de/rezepte/blog/italienische-k%C3%BCche/
https://www.mjpics.de/rezepte/blog/brot-backen/
https://www.amazon.de/%22%20rel=%22sponsored%22Burnhard-Pizzastein-rechteckig-Flammkuchen-Brotbackstein/dp/B07BGD9KWZ/ref=as_li_ss_tl?__mk_de_DE=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=pizzastein&qid=1605289665&s=kitchen&sr=1-6&linkCode=ll1&tag=mjpics-21&linkId=9522534ef97d7dbf63770caeaf0d938f&language=de_DE

