Ingrediénten

1200 g Mell

oder

00 9  Menl &

300 9 semola (Hartwelzengries)
1% el feunes Salz

2V zak, Trockendnefe (7 gram/Sack)
1% el Rolwzucker

780 ml  handwarmes Wasser

Ridrsehissel oder grosse Sciviissel klarmacien
Mel exakt abwiegen, Waage aunf ndl setzen
Griey exokt abwiegen, Waage aunf Null setzen
Salz vorbereifen

Trotkeninefe vorbereiten

Zucker vorbereifen

Handwairmes Wasser exakt abmessen

Beretdingswijze

Lose den Zucker um Wasser ounf

Fige die Trockendnefe hinzul oy de suiker op un et woter

Mische alles gut durci
Lasse den Mix eine % h stehen

o O O O

Teig

Misehe Salz wnd Meld trocken duarche bn der Ridurseliivssel
Hauwfe ey zw einem kleine Berg un der Sciissel an
Macie ohen v den Berg einen kleinen Kroter

Fidlen nacih und nach das Wasser mit der Hefe in den



Mache deine Hinde nass und nimum eine Gabpel
Muscie mit der Gabel den Kroterrand langsom wit der
Fewciitigkeit

Muche langsam mmer ein biussclren Feunehtigkeit wnter
den Brew iy er zw enem Tedg wird und die Oberflicihe
trocken Lt

Wenn alle Flissigkeit verbrancit ut, knete den Teig nothv
10 min

Wenwn der Telg von ansse glatt Bt tedde lhwe un 24 Tedle
Vertelde Ste anf einem Bleckh und lasse lhiv mit einem
fewehten Handtuel 15 min b einem anf 5O Grao
wormen Ofen stehen. Oder an einem anderen wormen
Fleck z.B. Helzung

Jetzt kanunst dun den Boden vorpereiten
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