Kartoffelbrtehen

Zutatewn Teig:

Sownstlges:

Zubereitungszeit: 90 Minuten
qrundmenge: 7 Britehen

340 g Kartoffeln, mehligkochend
e0 ml Kochwasser

2,5 g Trockenhefe

1 EL Olivendl

230 g Weizenmehl Type 550
1TL salz

Kartoffelstampfer
Plzzaostein
Brotschaudfel
Hartwelzengrieh
wassersprithflasche
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Kartoffeln grivndlich waschen, grob in Stitcke schneiden wnd tn Salzwasser garen
Abscehiitten und Kochwasser dabel auffangen

Dle Kartoffeln schiilen wnd auskithlen lassen

Benstiote Menge Kochwasser abmessen und Hefe untervidiren

Kartoffeln stampfen. Zusammen mit Salz und OL in eine Rithrschiissel geben.
MLt demt Kinethaken kurz unterrithren

Hefewasser wnd nach und nach das Mehl hinzugeben. Anschliebeno 10 Minuten
auf Stufe 2 durchieneten lassen

Telg aboecken und an einem warmen Ort 30 Minuten ruhen lassen

Pizzastein gemird Anleitung vorhelzen

Mit elnem Telgspatel ca. 100 g schwere Telgstitcike abstechen. Telg dabel nicht
lkneten oder formen. Jedes Britehen hat dadurch setne tndividuelle Form

. Britehen aboecken wnd 15 Minuten ruhen Lassen
- wasserdampf bm Ofen erzeugen. Grieh auf der Brotschaufel verteilen wnd

Brotchen daraufsetzen

Temperatur des Backofens auf 190°C Ober-/Unterhitze reduzieren. Britehen in den
Ofen einschichen und 15 Minuten mit Dampf backen

Dampf entwelchen Lassen und Britchen weltere 5 Minuten goldbraun backen

Auf elinem Kuchengitter auskithlen lassen



