Eva Maria Lipp

Richtig gutes

BROT

Die besten Rezepte
zum Selberbacken
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Teigzubereitung Schritt fur Schritt

2. Zuerst die flissigen Zutaten in die Knetmaschine geben

3. Mehle ebenso genau wiegen



Salz wiegen und nicht mit Loéffeln messen




7. Brotteig 3—5 Minuten langsam kneten

10. Der Teig ist gut gegangen — das doppelte Volumen ist erreicht






14. Auf ein mit Backpapier belegtes und vorgeheiztes Backblech stiirzen

17. Im vorgeheizten Backrohr nach Angabe backen



