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Rezept
Kartoffelbrotchen
Ein Rezept von Kartoffelbrétchen, am 18.04.2024
Zutaten
20g Hefe (ca. 1/2 Wiirfel) 1TL Zucker
5EL Weizenmehl Type 550 125 ml warme Milch
280 g gegarte Pellkartoffeln (mehligkochende Sorte) 250g Weizenmehl Type 550
50 g Hartweiizenmehl oder Hartweizengrield 1TL Salz
1 gehdufter EL Baguetteback ca. 125 ml warmes Wasser
1EL Ol 1M Ei
frisch geriebene Muskatnuss Mehl zum Bearbeiten
Butter flir das Backblech 1M Eizum Bestreichen
Kiimmel (nach Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 12 Brotchen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 160 kcal

Zubereitung

Die Hefe in eine Schiissel brockeln, mit Zucker, Mehl und Milch glatt riihren und zugedeckt 30 Min. ruhen lassen.

Flr den Hauptteig die Kartoffeln schélen. Falls sie noch hei sind, durch die Presse driicken und abkiihlen lassen (kalte
Kartoffeln kdnnen Sie auch fein reiben). Die beiden Mehlsorten mit Salz, Baguetteback und dem Vorteig grob mischen.
Das Wasser bis auf eine halbe Tasse (ca. 50 ml) mit dem Ol mischen und die Fliissigkeit zum Mehl gieRen. Den Teig mit
dem elektrischen Knethaken oder einem Kochloffel ca. 5 Min. kréaftig riihren, bis er sich vom Schiisselrand 16st.

Die Kartoffeln mit Ei und Muskatnuss mischen und mit dem Knethaken oder Kochléffel unter den Teig arbeiten. Bei
Bedarf noch Wasser hinzufiigen. Den weichen Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Std. ruhen lassen, bis sich das
Volumen verdoppelt hat.

Zwei Bleche einfetten. Den Teig kurz zusammenschlagen. Falls er noch sehr weich ist, ein wenig zuséatzliches Mehl
einarbeiten. Mit zwei Essloffeln jeweils sechs Haufchen auf die Backbleche setzen. Das Ei mit etwas Wasser verriihren, die
Brotchen damit bestreichen und nach Belieben mit Kiimmel, sonst mit Mehl bestreuen. Offen ca. 1 Std. ruhen lassen, bis
sich das Volumen verdoppelt hat.

Den Backofen auf 210° vorheizen (Umluft nicht geeignet). Die Brotchen nacheinander auf der mittleren Schiene erst 8
Min., weitere 22 Min. bei 190° backen. Herausnehmen, auf einem Kuchengitter auskiihlen und noch einige Stunden ruhen
lassen. So schmecken sie am besten.
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