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Kartoffel-Knoblauchbrot vom Blech

Zutaten (1 Backblech - 24 Stiicke):

1000 g Mehl

240 g Kartoffelplreepulver (2 Titen)
2 Pkt. Trockenhefe

2 Zweige Thymian

2 TL Knoblauchpulver

2 TL Salz

2 TL Zucker

1100 ml Wasser (lauwarm)

75 g 8-Krautermischung (TK)

16 EL Rapsol

Zubereitung:
Ein tiefes Backblech griindlich fetten und den Backofen auf 50 Grad Celsius Umluft vorheizen. Das
Rapsol mit den 8-Krdautern vermischen und zur Seite stellen.

Dann den Teig herstellen. Hierzu Mehl, Salz, Zucker, Trockenhefe, Knoblauchpulver und
Kartoffelplireepulver in eine grofRe Schiissel geben und vermischen. Die Thymianblattchen von den
Zweigen zupfen, hinzufiigen und ebenfalls untermischen. Zuletzt das Wasser zugeben und alles zu
einem homogenen, kaum noch klebenden Teig verkneten.

Den Teig auf das gefettete Backkblech geben und gleichmaRig darauf verteilen. Mit einem
Holzl6ffelstiel in regelmaRigen Abstanden Mulden in den Teig driicken und den Brotteig mit dem
Krauter-Olgemisch bepinseln.

Das Brot auf dem Blech in den vorgeheizten Backofen geben, fir 30 Minuten aufgehen lassen und
herausholen.

Den Backofen auf 200 Grad Celsius Umluft vorheizen und das Brot fiir 10 Minuten in den Backofen
geben. Die Backofentemperatur im Anschluss auf 180 Grad Celsius Umluft reduzieren und das Brot in
20 Minuten fertig backen.
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Das Brot anschliefen aus dem Backofen holen und abkihlen lassen.

Tipp:
Das Kartoffel-Krauterbrot schmeckt sowohl lauwarm, als auch kalt sehr lecker. Zudem kdénnen die
Krauter nach Belieben gegen andere Krauter ausgetauscht werden.

Ndhrwertangaben: 242 kcal pro Stiick., 39 g KH pro Stiick
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