& Tehibo Garkorbchen

Rezepte
Artikelnummer: 708 555
Helles Hafer-Landbrot
12 g frische Hefe 550 ml lauwarmes Wasser
100 ml lauwarmes Wasser 10 g Salz

650 g glutenfreies Hafermehl aus  1EL fruchtiger Balsamico-Essig
kontrollierter Produktion Etwas glutenfreies Hafermehl fir

das Gérkdrbchen und zum Bestdu-
ben

1. Die zerbréckelte Hefe mit 100 ml lauwarmem Wasser in einer kleinen
Schissel verriihren, bis sie sich aufgeldst hat. Diesen Vorteig mit
etwas glutenfreiem Hafermeh! bestduben und abgedeckt ca. 15 Minu-
ten gehen lassen.

2. Wahrenddessen in einer groen Schiissel das glutenfreie Hafermehl
mit Salz, 550 ml lauwarmem Wasser und dem Balsamico-Essig ver-
mengen. Den Vorteig dazugeben und mit den Hdnden oder in einer
Kiichenmaschine kréftig zu einem glatten Teig verkneten.

3. Mit einem Kiichentuch abgedeckt ca. 1 Stunde 30 Minuten ruhen
lassen. Zwischendurch den Teig jeweils nach
30 Minuten falten. Dazu den Teig mit leicht angefeuchteten Handen
aus der Schiissel anheben, zur Mitte gefaltet zuriicklegen, wieder
abdecken und weiter gehen lassen.
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4. Anschliepend den Teig in ein groBes luftdicht verschliefbares Gefdp
geben und 24 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.

5. Das Garkorbchen grofziigig bemehlen, den Teig aus dem
KiihIschrank nehmen, rund in der Grope des Garkdrbchens formen
und ebenfalls bemehlen. Mit der glatten Seite nach unten in das
Garkdrbchen legen und mit einem Kiichentuch abgedeckt fir
ca. 1 Stunde 30 Minuten ruhen lassen.

6. Wahrenddessen den Backofen auf 220 °C (Ober-/Unterhitze) vor-
heizen und eine ofenfeste, flache Schale mit Wasser auf den Back-
ofenboden stellen.

7.Das Brot auf ein mit Backpapier belegtes Blech stiirzen und
auf mittlerer Schiene ca. 1Stunde 30 Minuten backen. Aus dem Ofen
nehmen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

(plus Geh-, Gar- und Backzeit)



Dinkelkrustenbrot

15 g frische Hefe 100 g flissiger Natursauerteig
100 ml warmes Wasser 10 g Salz

1Prise Zucker 350 ml warmes Wasser

100 g Weizenmehl Weizenmehl (Type 1050)

(Type 1050) fir das Garkérbchen

650 g Dinkelvollkornmehl

1. Die zerbrdckelte Hefe in 100 ml warmem Wasser mit 1Prise Zucker in
einer kleinen Schiissel verriihren, bis sie sich aufgeldst hat. Diesen
Vorteig mit etwas Weizenmehl bestauben und abgedeckt ca. 15 Minu-
ten gehen lassen.

2. Wahrenddessen in einer groen Schiissel beide Mehlsorten mit dem
Natursauerteig, Salz und 350 ml warmem Wasser vermengen. Den
Vorteig hinzufiigen und den Teig in einer Kiichenmaschine oder mit
den Handen kraftig zu einem glatten Teig verkneten.

3. AnschlieBend mit einem Kiichentuch abgedeckt
ca. 1 Stunde 30 Minuten ruhen lassen. Zwischendurch den Teig jeweils
nach 30 Minuten falten. Dazu den Teig mit leicht angefeuchteten
Handen aus der Schiissel anheben, zur Mitte gefaltet zuriicklegen,
wieder abdecken und weiter gehen lassen.

4. Das Garkorbchen mit Weizenmehl gropziigig bemehlen.

Den Teig aus der Schiissel nehmen, rund formen und ebenfalls be-
mehlen. Mit der glatten Seite nach unten in das Garkérbchen legen
und mit einem Kiichentuch abgedeckt 24 Stunden im KiihIschrank
ruhen lassen. Anschliefend den Gdrkorb aus dem Kiihlschrank
nehmen und den Teig nochmal fiir ca. 1 Stunde 30 Minuten mit einem
Kiichentuch abgedeckt ruhen lassen.



5. Wahrenddessen den Backofen auf 230 °C (Ober-/Unterhitze) vorhei-
zen und eine ofenfeste, flache Schale mit Wasser in den Backofen
stellen.

6. Das Brot auf ein mit Backpapier belegtes Blech stiirzen und auf mitt-
lerer Schiene 60-70 Minuten backen.

Aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
(plus Geh-, Gar- und Backzeit)
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