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Onlineshop fur Qualitats-Mehl und Tierfutter: www.mehlundfutter.ch

Maisbrot (Turggenbrot)
Rezept

Brilhmasse:

220 g Maismehl hiesig

500 g Wasser, kochend heiss

Teig: éﬁ%
NS

720 g Brihmasse
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Rheintaler

Maismehl

500 g Halbweissmehl

30 g Back-Star s
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ELSM
42 g Hefe oure A
65 g Wasser /
20 g Salz
30 g Zucker

nach Belieben:

120 g Sultaninen / Rosinen

Das Rezept ist berechnet fir zwei Maisbrote.

Brihmasse: Wasser zum Kochen bringen. Maismehl einrihren, Pfanne vom Herd
nehmen und Briihmasse zugedeckt (luftdicht verschlossen) Uber Nacht

ruhen lassen.

Benetzen: Rosinen / Sultaninen mit Wasser benetzen und in einem geschlossenen
Geféass (Plastikdose) Uber Nacht aufbewahren.
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Kneten:

Ruhephase,

Bearbeitung:

Am nachsten Tag Halbweissmehl, Back-Star, Salz und Zucker mischen.
Hefe im Wasser l6sen / zerbréckeln. Zusammenfligen, Brihmasse vom
Vortag hinzugeben und schonend zu einem glatten Teig kneten. Die
Sultaninen / Rosinen erst am Ende des Knetprozesses beigeben.

Den Teig zugedeckt 1 — 2 Stunden ruhen lassen. Anschliessend den Teig
auf den mit wenig Mehl bestaubten Tisch legen, etwas flach driicken, an
den Enden etwas in die Lange ziehen und vorsichtig zusammenfalten
(aufpassen, dass dabei die Teighaut nicht reisst). Diesen Vorgang 2-3
Mal wiederholen. Nun den Teig halbieren und 2 runde Brote formen. Auf
dem mit Backpapier belegten Backblech nochmals 15 — 30 Minuten

zugedeckt ruhen lassen.

Backen: 10 Minuten im auf 210 °C vorgeheizten Ofen, auf der zweituntersten Rille.
Anschliessend auf 180 °C stellen und fur ca. 30 Minuten fertig backen.

Tipp: Die Teiglinge mit etwas Wasser bespriihen / anfeuchten, bevor sie in den
Ofen geschoben werden. Zusatzlich ein feuerfestes Gefass mit heissem
Wasser mit in den Ofen stellen. Das Brot geht so besser auf.

Bemerkung: Die Zeitangaben der Ruhephase / Bearbeitung variieren je nach

Raumtemperatur (RT). Die Zeitangaben verklrzen sich bei héherer RT
(Sommer), und verlangern sich bei tieferer RT (Winter). Die Zeitintervalle

wurden deshalb grosszligig gewahlt.

Ruhephase Hohe RT (> 25 °C) Tiefe RT (< 20 °C)
ganzer Teig (*) eher 1 Stunde eher 2 Stunden
geformte Teiglinge | eher 15 Min. eher 30 Min.

(*) Anstatt auf die RT und die Zeit zu schauen, kann man auch einfach
darauf achten, wie stark der Teig aufgegangen ist. Wenn er die

doppelte Grosse erreicht hat, ist die erste Ruhephase vollendet.




