LIEB/EGG

MosT-BROT

700g Zopf- oder Weissmehl
200g Ruchmehl
100g Grahammehl

1 Wiirfel Hefe (429)

1 2 -2dl Vollrahm

ca. 4 Y2 -5dl Siissmost (evtl.
davon 1dl Wasser)

20g Salz

Backen

***

KANTON AARGAU

in einer Schiissel mischen

in der Mitte eine Mulde formen
Hefe zerbroseln

auf den Mulden-Rand geben

in die Mulde giessen
beigeben
zu einem glatten, elastischen Teig verarbeiten

zugedeckt ums Doppelte aufgehen lassen

nach Belieben Brot / Brotli formen
kurz gehen lassen

Evtl. unmittelbar vor dem Backen einschneiden oder
Ausstechférmchen eindriicken.

In der unteren Ofenhalfte (Brotli in der Mitte) auf dem vorgeheizten
Blech bei 250°C einschieben.

Brotli: ca. 20 Minuten backen. Hitze nach 10 Minuten auf 200°C
reduzieren.

Brot: 3 Brote ca. 35-40 Minuten. Hitze nach 20 Minuten auf 200°C
reduzieren.

Passt herrlich zu einem feinen Saisonsalat, einer Kiirbissuppe oder zu
feinem Bergkase. Guten Appetit.
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