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Herbstwald Brot mit Kurbis
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Kurbisfleisch (z.B. Hokkaido)

200g gedunstet und puriert
350g Backmischung Herbstwald
40g Karbiskerne

250ml Wasser

2TL Essig (ca. 12ml)

1EL Ol (15g)
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« Kurbis vorbereiten: Kirbis in Wurfel schneiden, in einem Topf mit etwas Wasser 10-

15 Minuten weich dinsten. Wasser abgiel3en und Kurbis pUrieren. Piree vollstandig
auskuhlen lassen.

+ Teig anruhren: Backmischung Herbstwald in eine Schussel geben. Kurbispuree,
Wasser und Essig zugeben. Mit einem Loffel oder Schneebesen verrihren, bis keine
Mehlnester mehr sichtbar sind. 15 Minuten quellen lassen.

- Teig kneten: Ol zugeben und unterkneten, bis ein elastischer Teig entsteht.

- Dehnen & Falten: Eine flache Wanne mit Ol ausstreichen, Teig hineinlegen. Teig von
allen Seiten mehrfach dehnen und falten. 15 Minuten gehen lassen, erneut dehnen
und falten. Vorgang zweimal wiederholen (je 15 bzw. 20 Minuten).

+  Formen: Teig auf bemehlter Arbeitsflache rund formen und in ein gut bemehltes
Garkorbchen legen. Ca. 1 Stunde bei Raumtemperatur gehen lassen.

- Backen: Backblech im Ofen auf 240 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Teigling vorsichtig
auf das heiRe Backblech stiirzen, Oberflache einschneiden. 10 Minuten bei 240 °C mit
Dampf anbacken, dann Ofentur 6ffnen, Dampf entweichen lassen, Ofentemperatur
auf 200 °C reduzieren und weitere 40-45 Minuten fertig backen.
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