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Es war schon gestern Abend abzusehen, dass das Brot zur Nei ge gehen wirde.
Al so wirde ich heute Mdrgen den Tei g ansetzen

Cedacht, getan. Heute Morgen giefRe ich die richtige Menge Wasser in die
Knet maschi ne, Salz dazu, die Germund dann... nerke ich, dass ich nur nehr
etwa 300 G amm Mehl habe. Viel zu wenig fiur ein ganzes Brot. 500 G amm
sind da das M ninmum Ws al so tun?

Nat irlich, ich kénnte mir Mehl ausborgen. Aber ich mag es, i m Rahnen
sol cher Probl enthen verschi edene Di nge auszuprobi eren. WAs kdnnte ich
anstatt der fehlenden Menge Mehl in den Teig geben? Haferfl ocken. Das habe
ich bereits einmal so probiert - und es funktioniert ganz gut. Leider aber
habe i ch auch keine Haferfl ocken zu Hause (stehen bereits auf der

Ei nkauf sliste).

Was al so gi bt es sonst noch? Da habe ich fol gende | dee: Nudel n bestehen
aus Hartwei zengrieB. Gield ist eigentlich nichts anderes als gréberes
Mehl . Nudel n gehen i m hei Ben Wasser auf, das tun sie sicher auch imkalten
Wasser, es wird wahrscheinlich nur etwas | anger dauern. Al so gebe ich
zwei, drei Hand voll Suppennudeln in die Knetnmaschine und | asse sie
arbeiten. Im Lauf des Tages wird der Teig ein wenig fester, gegen funf am
Nachm ttag werfe ich den Backofen an. Und bitteschdon, da ist es auch schon
fertig: Das Nudel brot. Geschmacklich wirklich ein vollwertiges Brot, auch
die Textur des Brotes ist sehr gut. Die Nudeln | 6sen sich tatsachlich
vol | kommen auf.

Tr ot zdem kaufe ich Morgen zwei Kil ogramm Mehl und nicht Nudel n. .
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