ZUCCHINIBROT

Dieses Zucchini Brot besteh aus nur wenigen Zutaten und ist einfach zubereitet.
Statt der Zucchini konnt ihr naturlich auch Kirbis oder Karotten verwenden. Diese
verleihen dem Teig Feuchtigkeit und machen es schén locker und weich. Nach
Belieben konnt ihr das Brot mit verschiedenen Gewdirzen verfeinern.

FORMGROSSE:
@ Backform: eckig
Zubereitungszeit ~ Temperatur + Heizart Back-/Kochzeit Lange: 25cm
20 Minuten 180 °C O/U 60 Minuten Breite: 10 cm
VORBEREITUNG TEIG:
Reibe die Zucchini fein und verrihre sie mit einem halben Essloffel Salz. Lasse die D 500 g Mehl
Zucchini etwa 30 Minuten stehen. Reibe den Parmesan fein. (550er)

TEIG

Verrihre die Halfte des Wassers mit der Hefe und dem Zucker. Streue etwas Mehl
daruber und lasse diesen Vorteig abgedeckt fir etwa 15 Minuten aufgehen. Gib nun das
restliche Mehl, Salz, den Thymian, Parmesan, die Zucchini und das Olivendl hinzu und
knete daraus in etwa 8-10 Minuten einen geschmeidigen Hefeteig. Flige bei Bedarf noch
das restliche Wasser hinzu falls der Teig zu trocken sein sollte. Er sollte am Ende sehr
weich und leicht flussig sein. Decke den Teig mit einem Geschirrtuch ab und lasse ihn
erneut fur etwa 60 Minuten aufgehen.

NS

- — Lasse den Teig im Backofen bei Garstufe aufgehen. So verringert sich die

Gehzeit auf etwa 30 Minuten und der Teig trocknet nicht aus.

OFEN VORHEIZEN

Heize den Ofen auf 180 °C O/U vor.

BROT BACKEN

Fette eine Kastenkuchenform mit Backtrennspray ein und fille den Teig hinein. Backe
das Brot nun im vorgeheizten Ofen fir etwa 60-70 Minuten. Nimm es anschlieRend aus
dem Ofen heraus, lasse es etwa 20 Minuten abkuhlen und stlirze es dann aus der Form
heraus. Lasse es Brot auf einem Abkuhlgitter komplett abkihlen. Schneide das Brot zum
Servieren in Scheiben. Viel Spal3 beim Nachmachen, eure Sally!

0.5 Wiirfel Hefe
Y2 EL Zucker
1EL Salz
%2 EL Thymian
200 g Zucchini
3 EL Olivendl
100 g Parmesan
400 ml Wasser
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