#synchronbacken - 9./10. September 2017

No-Knead Cheddar-Tomaten-Knoblauch-Brot

Original Rezept - No-Knead Cheddar, Tomato, and Garlic Bread von King Arthur Flour

ZUTATEN

Teig (Mehle durfen ausgewechselt werden)

360g Weizenmehl

165 g Hartweizenmehl

1 TL Trockenhefe oder 5 g Frischhefe
57g Kasepulver, optional

11/2TL Salz

35g Knoblauch- oder anderes Ol
340g lauwarmes Wasser

Fullung (Zutaten dirfen ausgewechselt werden)

60g getrocknete Tomaten, in feine Streifen geschnitten
6 Knoblauchzehen, geschalt und fein gehackt
110g geriebener Cheddar Kase

Topping (Zutaten dirfen ausgewechselt werden)

1 mittelgrosse Tomate oder 1-2 Handvoll Cherrytomaten
3 bis 6 Knoblauchzehen

ZUBEREITUNG

1.

Alle Zutaten fUr den Teig in die Schussel der Kichenmaschine geben und auf
Stufe 1,5 mit dem Knethaken verrUhren bis sich ein leicht klebriger aber
elastischer Teig gebildet hat, dauert ca. 90 Sekunden. Wer den Teig von Hand
knetet alle Zutaten in eine Schussel geben und 3 bis 4 Minuten von Hand kneten.

. Den Teig eine leicht gedlte Schussel geben zudecken und bei Raumtemperatur

Uber Nacht oder mindestens fur 8 Stunden gehen lassen. Der Teig blubbert und
geht gut auf, also eine genlgend grosse Schussel wahlen.

. Am nachsten Tag den Teig auf einer leicht gedlten Arbeitsflache von Hand in ein

Rechteck von 30 x 35 cm ausziehen..


http://www.kingarthurflour.com/shop/items/vermont-cheese-powder-8-oz-jar
http://www.kingarthurflour.com/shop/items/vermont-cheese-powder-8-oz-jar
http://www.kingarthurflour.com/recipes/no-knead-cheddar-tomato-and-garlic-bread-recipe

4. Fullung auf dem Teig gleichmassig verteilen und von der langen Seite her
aufrollen. Teig in eine gedlte Toastbrotform mit Deckel oder in eine mit
Backpapier ausgelegte oder gedlte Kastenform legen.

5. Zudecken und 1 % bis 2 Stunden gehen lassen.

6. Ofen auf 230 C vorheizen.

7. Die Tomate furs Topping in 5 gleich grosse Stucke schneiden. Wer
Cherrytomaten verwendet kann diese ganz lassen.

8. Knoblauchzehen schélen und falls gewlnscht in Scheiben schneiden.

9. Tomatenstucke oder Cherrytomaten auf dem Teigling verteilen, die Lucken mit
dem Knoblauch auffallen.

10. Toastbrotform wieder verschliessen und 40 Minuten backen, Deckel entfernen
und 15-20 Minuten fertig backen. Wer eine Kastenform verwendet, die Form mit
Alufolie abdecken sonst gleich verfahren. Die Kerntemperatur des Brotes soll 90
C erreichen.

11. Brot aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten in der Form ruhen lassen, dann
aus der Form nehmen und auf einem Gitter ganz auskuhlen lassen.

12. Resten kénnen in einer Plastiktute fur einige Tage aufbewahrt werden oder
besser einfrieren.

Sandra und ich freuen uns auf viele Mitbacker/innen!

http://www.from-snuggs-kitchen.com/ und https://www.kochtopf.me/



https://www.kochtopf.me/
http://www.from-snuggs-kitchen.com/

