
DUTCH
OVEN

3/4 170”	 MEDIUM

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

375  g 	     Weizenmeh l  Typ  550 
375  g 	     Rog genmeh l  Typ  1150 
1/2 	     Wür fe l  Hefe 
1  TL 	     Zucker 
2  TL 	     Sa lz 
500  m l    l auwar mes  Wass er

D as  l auwar me Wass er,  we lches  n icht  üb er  37°  C  l i egen  s ol l te ,  um 

die  Hefeb a kter ien  n icht  zu  zers tören ,  wird  mit  dem Zucker  und 

der  Hefe  ver mis cht  und  b e i  Z immer temp eratur  f ür  15  Minuten 

in  Ru he  s tehen  ge lass en ,  damit  d ie  Hefe  s i ch  a kt iv ieren  kann. 

Nun ver mis chst  D u in  e iner  g roßen  S chüss e l  das  Meh l  mit 

dem Sa lz  und  g ibst  ante i l ig  das  Hefe wass er  dazu  und k netes t 

e s  zu  e inen  homogenen Te ig .  Dies er  wird  dann abge de ckt  f ür 

2  Stunden eb enfa l l s  b e i  Z immer temp eratur  s tehen  ge lass en . 

 

D anach  l äss t  D u d ies en  auf  e ine  l e icht  b emeh lte  Arb e it s f l äche 

g le i ten  und fa l tes t  i hn  immer  wie der  f ür  15  bi s  20  ma l  von 

außen  nach  innen .  S o  erhä lt  e r  e ine  s chöne  Sp annung .  Umge d-

reht  drehst  D u e in  no ch  e in  bi ss chen  in  For m und legs t  i hn  vor-

s icht ig  in  e in  mit  Trennspray  ausgespr ü hten  4 ,5er  D utch  O ven. 

Nach  10  Minuten  r i t z t  D u ob en  no ch  e ine  S ol lbr uchste l l e  e in . 

 

Nun ver te i l s t  D u d ie  Koh len  ganz  vors icht ig  mit 

s ehr  wenig  Unterhitze  und mehr  Ob erhitze  b e i  e i -

ner  Temp eratur  von  180°  C  f ür  e twa  35  Minuten . 

BROT AUS DEM DOPF


