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Bachen in Tontipfchen

Brot ist ein leckerer Alltagsbegleiter, der frisch auf dem Teller
einfach am besten schmeckt. Klein portioniert und selbst geba-
cken wird die Brotzeit jedoch zu etwas ganz Besonderem!
Als Backform ideal sind dafiir kleine Tontopfchen, mit denen
sich ganz einfach und unkompliziert jegliches Rezept verwirkli-
chen l3sst. Hibsch verziert und verpackt sind die kleinen Brote
im Blumentopf aulBerdem ein tolles Mitbringsel!
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1000e weitere Bastelideen und Arbeitsblatter zum gratis Download beziehungsweise das benétigte Material und Werkzeug finden Sie arwww.aduis.com.



Tonipfe vorbereiten

Die Tontopfe grofiziigig mit Butter einfetten, damit sich das Brot spater
wieder gut herauslosen lasst. Das kleine Loch am Boden der Tontépfe mit
einem kleinen Stiick Alufolie oder Backpapier verschlieBen, sodass kein
Teig herauslaufen kann.

Zubereibunyg:

Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Nun muss der Teig ca. 24 Stun-
den gehen. Dabei den Teig alle 8 Stunden einmal leicht durchkneten.

Nun den Teig in ca. 100 g schwere Portionen teilen, diese zu kleinen Brotkugeln for-
men und in die gebutterte Tontopfchen geben. AnschlieBend mit einem Tuch abde-
cken und nochmal ca. 30 Minuten gehen lassen!

Nun wie folgt backen:

- Backofen auf 230 °C Ober-/Unterhitze vorheizen

- fGr 3 Minuten backen

- dann die Ofentdr fiir 2 Minuten 6ffnen

- die Temperatur auf 180°C reduzieren und weitere 20-25 Minuten goldbraun fertig
backen!

Anschlieend auskiihlen lassen und mit Bandern, Servietten oder einem selbstge-
schiebenen Anhadnger schmiicken!
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