seit 1432

Meine Lieblingsrezepte e

BACKEN

Skyrbrot aus
dem Gusseisentopf

Lutaten Lubereitung

21g Hefe, frisch (ca. /2 Wiirfel) Hefe und Honig in eine Schiissel geben und in handwarmem Wasser aufldsen.

10 Honig

350 g Wasser, handwarm Mehle, Salz und Skyr hinzufiigen und mit einem Handriihrgerat (Knethaken) ca. 5 Minuten und zu einem

500 g SchapfenMiihle Dinkelmehl Type 1050 |  glatten Teig kneten. Danach die Schiissel abdecken und den Teig ca. 60 Minuten gehen lassen.
2009 SchapfenMiihle Weizenmehl Type 1050}
100 g SchapfenMiihle Roggenmehl Type 997 | Teig auf eine bemehlte Arbeitsfléche geben und durch Dehnen und Falten zu einem Laib formen.
20g Salz Nach Belieben einschneiden.

130 g Skyr
In den Gusseisentopf legen und diesen auf die mittlere Schiene des nicht vorgeheizten Backofens
schieben.

Ofen auf 230 °C (Umluft) aufheizen und Brot 60 Minuten backen.
Skyrbrot aus dem Ofen nehmen und auf einem Gitter auskiihlen lassen.

TIPP: Nach Belieben Brotgewirz zum Teig hinzufiigen.

Meine Notizen Hinweis: Jeder Backofen ist anders. Bitte passen Sie die individuell bendtigte Backzeit und Temperatur gegebenenfalls entsprechend an.

Wir wiinschen lhnen viel
Freude bei der Zubereitung!
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