Kartoffel-

brotchen
Backofen: 220°C
Backzeit: ca. 25 min
Zubehor: Zauberstein
Zutaten (fiir 8 Stiick): Zubereitung:
3 Kartoffeln (300 g netto) Kartoffeln schélen, wirfeln und mit einer Prise Salz ca. 13 min
250 ml Kartoffelwasser kochen.
2 TL Salz Kartoffelwasser auffangen und sowohl Kartoffelwiirfel als auch
1/2 Wirfel frische Hefe Kartoffelwasser abkihlen lassen.
560 g Weizenmehl Typ 550
1 Prise Zucker Abgekiihlte Kartoffeln grob zerdriicken und zusammen mit 250 ml
2 EL Rapsol Kartoffelwasser und zerbrdckelter Hefe in den Thermomix geben.

3 min/37°C/Stufel

Restliche Zuaten zuftigen und 6 min / Teigstufe zu einem weichen
Teig verarbeiten.

Grofe Nixe leicht mehlen, Teig hineingeben und zugedeckt ca.
30 min gehen lassen.

Backofen vorheizen.

Teig auf die bemehlte Teigunterlage geben und mithilfe des
Nylonmessers in 8 gleich grol3e Stiicke teilen.

Achtung: Teig ist sehr weich und etwas klebrig. Bei Bedarf etwas
Mehl aus dem Streufix zur Hilfe nehmen.

Jedes Teigstiick mehrmals vorsichtig falten, zu langlichen Brotchen
schleifen und auf den zauberstein setzen.

Mit Mehl bestduben und einschneiden.

Im vorgeheizten Ofen auf unterster Schiene ca. 25 min goldbraun
backen.
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