Kinderhaus Brot

500g Mehl
320g lauwarmes Wasser
10g Salz
5g Zucker (optional)
Halbes Päckchen Trockenhefe oder 21g frische Hefe 

Backen:
Vorheizen: 230-250 Grad, mit feuerfeste Schale(oder kleinen Topf)
Backen: auf 200 Grad reduzieren, Wasser in die Schale geben
Backzeit: ca 20 Minuten bis das Brot gar ist, danach nur noch für den Bräunungsgrad

Die trockenen Zutaten vermengen. Wasser hinzugeben und mit einem Rührgerät oder einfach einer Gabel vermengen. Soweit vermengen bis das ganze Mehl aufgenommen ist. Abgedeckt 30 Minuten stehen lassen. Dann mit feuchten Händen dehnen und falten. Das ganze einige male wiederholen. Dann kann man den Teig auch gut in Kühlschrank stellen und am nächsten Tag das Brot frisch backen. Oder man teilt den Teig, formt ihn und lässt ihn nochmal abgedeckt 30 Minuten ruhen. In den 30 Minuten den Ofenvorheizen.  Teiglinge auf Backpapier in den Ofen, Wasser in die Schale geben und den Ofen direkt schließen. Temperatur senken und 20 Minuten backen bis das Brot gar ist. Dann je nach gewünschter Bräune und Krumme nachbacken.

[bookmark: _GoBack]Bei frischer Hefe, die Hefe mit Salz und Zucker im Wasser auflösen. Mehl hinzugeben und mit einem Rührgerät oder einfach einer Gabel vermengen. Soweit vermengen bis das ganze Mehl aufgenommen ist. Abgedeckt 30 Minuten stehen lassen. Dann mit feuchten Händen dehnen und falten. Das ganze einige male wiederholen. Dann kann man den Teig auch gut in Kühlschrank stellen und am nächsten Tag das Brot frisch backen. Oder man teilt den Teig, formt ihn und lässt ihn nochmal abgedeckt 30 Minuten ruhen. In den 30 Minuten den Ofenvorheizen.  Teiglinge auf Backpapier in den Ofen, Wasser in die Schale geben und den Ofen direkt schließen. Temperatur senken und 20 Minuten backen bis das Brot gar ist. Dann je nach gewünschter Bräune und Krumme nachbacken.

Man kann auch sehr gut Nüsse und Kerne in dem Teig verarbeiten, diese sollten dann aber einige Zeit vorher in Wasser eingelegt werden.
