Toastbrot
aus dem Zauberkasten

Zutaten:

200 g Kefir

200 g Wasser

13 g Honig

20 g frische Hefe

660 g Weizenmehl Typ 550
13 g Salz

40 g Butter

Zubereitung:

Wasser, Kefir, Hefe und Honig verriihren (Thermomix: 1,5 min./Stufe2/37°C
erwarmen). Ubrige Zutaten auBBer der Butter zufligen und 2 min. Teigknetstufe.
Butter zufligen und nochmals 2,5 Min. unterkneten. Es sollte ein schoner
glatter Teig entstehen. Den Teig in die groRe gedlte Nixe fillen und 1 h
abgedeckt gehen lassen.

Sodann den Teig auf die leicht bemehlte Teigunterlage geben und rund und
langwirken und in den gefetteten Zauberkasten legen und nochmals 30 min.
abgedeckt gehen lassen. In der Zwischenzeit den Backofen auf 210°C Ober-
/Unterhitze vorheizen. Den Zauberkasten in den Ofen geben und die
Temperatur sofort auf 190°C senken und flr ca. 50 Min. fertig backen.

Toastbrot sofort aus dem Zauberkasten nehmen und auf dem Kuchengitter
auskuhlen lassen.

Verwendete Produkte: Zauberkasten, groRe Nixe, Teigunterlage, Edelstahl-
Streufix, Packs an! Silikonhandschuhe, Kuchengitter
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