TOPFBROT

Du brauchst:

500 g Weizenmehl
(am besten Typ 405)
10 g frische Hefe

10 g Salz

420 ml Wasser

So geht's:

Lass dir bei diesem Rezep’r von einem Erwachsenen helfen!

1. Gebt das Mehl mit der Hefe und dem Salz in eine groPe Schiissel und vermeng’r alles - am besten
mit einem Kochloffel.

2. Gebt das Wasser dazu und verrihrt die Masse kurz. Aber nicht kneten! Der Teig ist recht ﬂ.iissig,
das soll so sein.

3. Deckt die Schiissel mit einem Kiichentuch oder einem Deckel ab und lasst den Teig 2 Stunden
gehen. (Keine F\ngs’r, er geh’r nicht weg, aber er gehi‘ auf') Wenn ihr nach 2 Stunden in die Schiissel
guck’r, sollte der Teig grofer geworden sein.

4. Stellt einen qusseisernen Topf in den Ofen und heizt den Ofen mit dem leeren Topf darin auf 250
Grad vor. Der Topf darin muss mind. 220 Grad hei[3 werden, also lasst den Ofen ruhig etwas Lﬁnger
vorheizen.

5. Nehmt den heiBen Topf aus dem Ofen (Vorsicht, er ist wirklich SEHR heif!) und stellt ihn ab (am
besten auf den kalten Herd). Legt euch ein Stiick Backpapier zurecht und formt dann den Teig mit
einem Teigschaber und etwas Mehl in der Schiissel zu einer (ﬂ.udenf'drmigen) Kugel. Dann schiebt ihr
den Teig mit dem Schaber auf das Backpapier.

6. Jetzt Leg’r ihr den Teighaufen auf dem Buckpupi er in den hei Pen Topf. Verschl.ie[&’r dann den T0p1c
mit dem Deckel und stellt ihn in den Ofen. Dort muss das Brot bei 210 Grad ca. 30 Minuten zugedecki'
backen.

3. Damit der Teig eine schone Kruste bekommt, nehmt ihr nach ca. 30 Minuten den Deckel ab und
lasst das Brot ohne Deckel noch ca. 15 - 20 weitere Minuten backen. Fer’rig ist das Topfbroﬂ

Moppi wiinscht gu’ren Appe’ri’r! WUFF!
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