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Einfache Brote

KNABBERSTANGEN MIT SESAM

ZUTATEN

200 ml handwarmes Wasser

3 EL Olivendl, plus etwas mehr
zum Bestreichen und Einfetten

350 g Weizenmehl Type 550, plus
etwas mehr zum Bestduben

1/ TL Salz

172 TL Trockenbackhefe

Sesamsaat, zum Bestreuen

Wasser und Olivendl in die
1 Brotform gief3en. Das Mehl
gleichmafig darauf verteilen. Das
Salz in eine Ecke der Brotform
geben. Mit dem Finger eine kleine
Vertiefung in das Mehl driicken,
ohne die Fliissigkeit freizulegen,

und die Hefe hineingeben.

2 Den Deckel des Automaten
schlief3en. Das Programm
,Teig" wahlen und den Brotback-

automaten starten.
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3 Wenn das Programm beendet

ist, den Brotbackautomaten
ausschalten und die Brotform her-
ausnehmen. Den Teig aus der Brot-
form nehmen, auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache kurz durch-
kneten und zu einem 24 cm x 20 cm
grof3en Rechteck ausrollen. Den Teig
in drei 8 cm breite Streifen schnei-
den, diese wiederum quer in jeweils

10 Streifen schneiden.

1 Die Streifen zu etwa 30 cm
langen Stangen rollen und
ziehen. Zwei Backbleche leicht mit

Ol bestreichen. Die Sesamsaat auf

einen grof3en flachen Teller geben,
die Stangen darin wenden und mit
ausreichend Abstand auf die Back-
bleche legen. Mit Olivendl bestrei-
chen, mit Frischhaltefolie abdecken
und an einem warmen Ort 15 Minu-

ten gehen lassen.

Die Frischhaltefolie entfernen
5 und die Stangen im vorge-
heizten Backofen 10 Minuten bei
200 °C backen. Die Stangen wenden
und weitere 5-10 Minuten gold-
braun backen. Die fertigen Knabber-
stangen auf einem Kuchengitter

auskihlen lassen.





