Kartoffelbrot
Zutaten:
Kartoffeln, gekocht:


400g

Mehl (Weizen oder Dinkel):

600g

Hefe:




1 Würfel (42g)

Salz:





6-8g

Lauwarmes Wasser:


200ml

Olivenöl:




4 EL
Zubereitung:
Die Hefe in dem Wasser auflösen

Die gekochten Kartoffeln kann man reiben oder einfach zerdrücken.

Beim Zerdrücken hat man hinterher im Brot noch kleinere Kartoffelstücke.

Mehl mit dem Salz vermengen, die Kartoffelmasse zugeben und gut durchkneten.

Das Hefewasser und das Olivenöl zugeben und alles zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.

Jetzt den Teig in die Form füllen und mindestens 1h bei Zimmertemperatur gehen lassen.

Den Ofen auf 200° vorheizen und das Brot 30 Minuten backen.

Zum Schluss die Form etwas abkühlen lassen, so kann man das Brot leichter stürzen.
