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Topinamburbrot mit Kressebutter 0 u us

Rezeptkiste biofrisch geliefert

Das selbstgebackene Brot mit dem Wurzelgemiise schmeckt sowohl zu stiRen als auch zu
herzhaften Belagen und Aufstrichen.

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde und 20 Minuten (plus Gehzeit)

Zutaten fir ca. 1 Brot:

* 500 g Topinambur

» 2 EL Thymian (getrocknet)
» 20 g Hefe (frisch)

+ 125 ml Buttermilch

* 500 g Dinkelmehl

* Mehl zum Ausstauben

» 2 Packungen Kresse

+ 125 g Butter

Zubereitung:
1. Topinambur in kochendem Salzwasser 20 Minuten garen. Dinkelmehl, Thymian und Salz in
einer grofRen Schiissel mischen.

2. Topinambur abgiefRen, unter kaltem Wasser abschrecken und schalen. Buttermilch, Hefe und
Topinambur zusammen pirieren und zum Mehl geben. Mit den Knethaken des Handriihrers zu
einem glatten Teig verkneten. Sollte der Teig sehr kleben, kann weiteres Mehl untergeknetet
werden. An einem warmen Ort den Teig abgedeckt 2 Stunden gehen lassen.

3. Einen Géarkorb (26 cm @) dick mit Mehl ausstauben (alternativ eine Schiissel mit einem
Kichentuch auslegen und bemehlen). Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache kraftig
durchkneten, zu einer Kugel formen und im Garkorb zugedeckt 45 Minuten gehen lassen. Den
Ofen auf 220° C vorheizen, eine mit Wasser geflllten uppenteller auf den Backofenboden
stellen.

4. Ein Blech mit Backpapier auslegen und den Teig darauf stiirzen. Ohne Korb auf der 2. Schiene
von unten 15 Minuten backen, danach die Temperatur auf 200°C reduzieren und das Brot
weitere 35 Minuten backen. Brot auf einem Rost abkuhlen lassen.

5. In der Zwischenzeit 125 g weiche Butter schaumig riihren, 1/2 TL Meersalz und kleingehackte
Kresse unterrithren. Ziehen lassen und zu dem Brot servieren.

Okullus wiinscht Guten Appetit!



