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STOCKbROt

veis

1.

schieden gewlrzv nit Toppings

Hefeteig ist nicht so schwer. Man muss nur 2 Dinge beachten:
Temperatur und Zeit.

Alle trockenen Zutaten vermischen und alle nassen Zutaten
vermischen. Die frische Hefe mit 2 Prisen Zucker in die fliissige
Masse einriihren, so dass sie sich auflost. Nun langsam die
fllissige Masse mit der trockenen Mehlmischung zu einem glatten
Teig verkneten, der nicht mehr an der Schiissel klebt. Dann noch
etwas weiter kneten, bis er wieder klebrig wird, so ist er
richtig!

Nun den Teig, mit einem Handtuch abgedeckt, ca. 1lh an einem
warmen Ort gehen lassen. Der Ort darf nicht in einem Windzug
oder der prallen Sonne sein. Da wo du dich wohlfiihlst, fiihlt
er sich auch wohl!

Jetzt den Teig aufteilen und die vorbereiteten Ableitungen
einkneten. Danach den Teig nochmals 30 Min gehen lassen. Nun
die Teigwiirste Vorbereiten bzw. ca. 60 — 80 g an jeden
s9Stockinhaber’” verteilen. Den Teig zu einer Wurst formen und
wie eine Schlange um die geschnitzte Stockspitze wickeln.
WICHTIG! Der Teig darf nicht zu dick um den Stock gewickelt
werden, da er sonst zu lange braucht um gar zu werden,

max. 1 cm dicke

Toppings machen das ganze bunt und sind ein Indikator fiir
Rostaromen. Das Brot mit einem Pinsel etwas nass machen und

. s ¢
in dem Topping wdlzZen und los geht s. Guten Appetit.

Ehnp £ elllung

Stockbrot kann gut genutzt werden, um Kinder einen Zugang zu
Lebensmitteln zu vermitteln. Mit verschiedenen

gend,

z. B. verschiedene Geschmacksrichtungen, Farben evtl. Gemi-
sestiickchen, ist das auch erndhrungsphysiologisch wieder eine
ganz andere Geschichte. Und eine gesellige Runde am Lagerfeuer
mit Essen, ein paar Liedern dazu ist doch was ganz besonderes.

Bereitet euch den Teig friih genug vor und lasst ih? lie-
ber einen halben Tag in der Kithlung stehen. Dann wird der

Teig stabiler und ihr konnt ihn spater besser formen. Die
nicht verbrennen.

Kriuter fein genug schneiden, damit Sie : 5
ihr euch mehr vom Teig macht, konnt ihr noch fiir den

nichsten Tag Brot und Brdtchen fiir das Friihstiick oder den
Ausflug backen.

Wenn

Mit verschiede-
nen Salaten kann das ein ganzes Abendprogramm und eine vollwer-
tige Mahlzeit werden. Richtig gemacht, also spannend und aufre-

400 g Weizenmehl Typ 405
200 g Roggenmehl
100 g Dinkelmehl
5 wirfel frische Hefe
50 g Zucker
20 g naturbelassenes Salz
400 ml Leitungswasser
(handwarm temperiert 40°C)
50 ml Distelosl

Auf je 200g Teig:

ol eli tung
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Rosmarinnadeln fein geschnitten

5 g Thymian gezupft
50 g getrocknete Tomaten gewiirfelt
2 g Anissamen zerstoBen

o1 ifvungfl: rénicilscn :

6 Knoblauchzehen fein geschnitten
5 g Kiimmel geschrotet

5 g Majoran gezupft

ciip fvlarisntes

Mark von 2 Vanilleschoten

3 EL Waldblitenhonig

Leinsamen, Chiasamen,
eingeweichte Rosinen

gehackte Niisse,

aufgeriihrter Vanillepudding separat auf einem
Tisch bereit stellen

verschiedene Gemiisestiicke wie Kirschtomate,
Zucchini, Ananas, Banane



