Pastinaken-Weif_Sbrot

(Zutaten fiir 2 WeiBbrotwurzeln)
2 Pastinaken (ca. 150 g geschalt)
3 EL Olivenal

Saft von 1/2 Zitrone

250 g griffiges Mehl

250 g Weizenmehl Type 700

1 Packerl Trockenhefe

1 Kaffeelofferl Salz

180 ml lauwarmes Wasser

Zubereitung

Pastinaken in Wiirfel schneiden, mit wenig Wasser ca. 10 Minuten weichkochen, abgieBen und mit Ol und
Zitronensaft mit einem Stabmixer purieren. Etwas abkthlen lassen.

Mehle mit Trockenhefe und Salz vermischen.

Pastinakenbrei und Wasser dazugeben und in einer Kichenmaschine oder mit den Knethaken des Handmixers zu
einem glatten, elastischen Teig verkneten, der sich gut von der Schiissel |6st (dauert ca. 5 Minuten). Zugedeckt 45
min gehen lassen. Danach Teig zu einem langlichen Wecken oder einer oder zwei Wurzeln (Rolle gegenlaufig
verdrehen) formen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit Kiichentuch abdecken und nochmals 30 bis
45 min gehen lassen, bis er schon aufgegangen ist. In der Zwischenzeit Backrohr auf 240°C vorheizen.

Ein hitzebestandiges Gefals mit kochendem Wasser fillen ins Rohr stellen und Brot ca. 30 min goldbraun backen.
Sollten Sie ein Backrohr mit Dampffunktion besitzen, kdnnen Sie auch bei 220°C HeilSluft mit viel Dampf backen.
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