KRAUTERBROT IM TOPF
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Einfach ein perfektes Geschmackserlebnis fiir die nichste Grillfeier

Zubereitung

Fiir den Germteig (>Germteig 1x1
(https://www.backenmitchristina.at/rezepte/germteig/))

zuerst das Wasser und die Milch in eine Riihrschiissel
geben. Anschliefsend Mehl, Salz, Krduter und Germ
dazugeben. 5-10 Minuten lang zu einem glatten Teig kneten.

Den Teig anschliefRend zu einem runden Laib formen, in ein

Z. bemehltes Garkdrbchen legen und den Brotlaib mit etwas
Wasser bespriihen und anschlieféend mit Krautersalz,
Rosmarin und Thymian nach Wunsch bestreuen. Nun noch
30 Minuten zugedeckt rasten lassen.

Wenn das Brot im Gusseisentopf gebacken wird — Wichtig:
Den Topf 30 Minuten mit Deckel bei 230 Grad Heifsluft
vorheizen.

Den Teig auf ein Backpapier stiirzen, vorsichtig in den

vorgeheizten Topf geben und die Temperatur auf 220 Grad
Heifdluft reduzieren. Das Brot 45 Minuten backen.

https://www.backenmitchristina.at/rezepte/kraeuterbrot-im-topf/

Zutaten

FUR 1 BROTLAIB

BROTTEIG

250 g lauwarmes Wasser
100 g lauwarme Milch
500g Weizenmehl 700

Krautersalz (ich hab
10g Birlauchsalz
verwendet)

10g frische Germ
1TL Rosmarin
1TL Thymian

ZUM BESTREUEN

Krautersalz
getrockneter Thymian,
Rosmarin

1 Gusseisentopf mit Deckel
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