ALM-REZEPT: KARTOFFEL-WALNUSS-BROT nach Lutz GeiBler

Kartoffelpulver

Ca. 800 g Kartoffeln mit der Schale waschen und reiben. In einem Tuch kraftig
auspressen und im Ofen bei 180°C trocken rdsten. Die Tur des Backofen einen Spalt
geoffnet lassen damit die Feuchtigkeit entweichen kann. Zum Schluss in einem
Fleischwolf zerreiben oder Kleinstol3en.

Das Rezept ist fur zwei Brote ausgelegt.

Am Vortag

Zutaten & Zubereitung Quellstiick:

* 150 g Roggenvollkornmehl
* 200 g Buttermilch

Das Roggenmehl mit der Buttermilch vermischen und 12-20 Stunden bei
Raumtemperatur verquellen lassen.

Kartoffelwerkstott:de



ALM-REZEPT: KARTOFFEL-WALNUSS-BROT nach Lutz GeiBler

Am Backtag
Zutaten Hauptteig:

* 850 g Ruchmehl

* 600 g Wasser (35°C)

* 200 g Kartoffeln (roh, grob gerieben)

* 50 g Kartoffelpulver

* 10 g Frischhefe

e 20gSalz

* 200 g Walnusse (geviertelt und gerdstet)
*  Quellstiick

Zubereitung:

Alle Zutaten aulder die WalnlUsse 5 Minuten auf niedrigster und 7 Minuten auf zweiter
Stufe einen straffen Teig kneten, der sich vollstandig vom Schusselrand 16st. Die Nusse
auf niedrigster Stufe einarbeiten. Teigtemperatur ca. 27°C

2 Stunden den Teig abgedeckt ruhen lassen. Alle 30 Minuten dehnen und falten.

Den Teig nach dieser Zeit halbieren und schonend langlich wirken.

Mit Schluss nach oben 40 Minuten im Garkorb gehen lassen.

Einschneiden und 10 Minuten bei 250°C backen und schwaden und anschlielRend 40
Minuten auf 220°C weiter backen.

Ich habe nach ca. 30 Minuten die Hitze auf 180°C reduziert, weil mir das Brot sonst zu

dunkel geworden ware. Ich denke das ist abhangig in welchem Ofen man das Brot
backt.
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