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Fiir & Personzn frauchst du
- | Wirgal frischz Hefz

- I Teelefel Zucker

- 500 g ek

- 1/% [ lawwarmes
~ 1/2 Teelaffel Salz

- I Efloffal Stargaring
- etwas S¥lent

- atwas &
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AuBerdem richtest du:

- Tasse

- Teelolial

- Ruhrschussel

- g'ektrisches Handriihrgerat
mit Knethaken

- Kichentuch

- 8 lange. dunne Stdcke

- Kuchenpinsel

Und so wird’s gemacht:

1. Mische die Hefe mit dem Zuk-
kersinem - Tasloffel-NMehl-und
abnvas warmem Wasser in einer
Tasse und slelle diesa 10 Minu-
ten an ainen warmen Ort. Man
nennt  diese Masse Vorterg
Innerhalb der 10 Minuten geht
der Vorteig auf
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2n Viortaig in die Mitte

schen Har hrgerdtgutdurch
rafataigkann man auchmitden
Handen knetzn. Er mull dann
gut durchgeknetat
nund paimKneten Biasan

dings

3. Farme aus dam Teig 8 kleine
Kugeln. decke sie mit einem
Kuchentwch ab und 136 sie so
lange stehen, bis sie doppelt so
rofy geworden sind. Man nennt
diesen=Vorgang ebenfalisauf-
gehen’

4 Steus atwas Mehl auf die
Arbeitsplatte und rolle- darauf
jede Kugel mit den Handen zu
emer dunnen, langen Wurst aus.

mit dem slektri- |
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Spiele je eine Taigwurst auf
Spize emnes Stockes und
ickle dan Teig um den Stock
das
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Bepinsle Stockbrot
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6. Uber dem fast abgebrannten
Feuer werden die Stockbrote
jetzt rundherum gebraunt.
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Frische Hele besteht aus vielen
lebenden Zellen. Wenn du sis
mit Mehl, Zucker und etwas
Wasser vermischst. fangen sie
an. sich zu vermehren und zu
wachsen. Dabei entstehan viele
kleine Gasblaschen, die denTeig
locker machen und rhn auf-
gehenlassen. Pald aber auf, daf
dein Teig richt zu kalt ist, denn
Hefepilze mégen das gar nicht
Aus diesem Grund stelle am
besten alle Zutaten fir dein
Stockbrot ber Nacht in die
Kiiche



