BROTSTANGEN

500g Ruchmehl

320g Wasser lauwarm

2Qq frische Hefe

15 TL Krauter-Salz

| TL Sommerkrauter (zB Toscana von Oswald )
2 EL Olvendl

Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 2 Min, Teigstufe knefen
Den Teig in einer Schussel abgedeckt 30 Min, gehen lassen
Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen

2 Backbleche mit Backpapier auslegen

Den Teig auf eine mit Mehl bestaubte Arbeitsflache geben, ebenso den
Teig bemehlen. Den Teig in 18 Portionen, je 48g auftelen

Die Teig Portionen zu hugel formen und daraus Brofstangen formen
Brotstangen 13 Min, goldoraun backen

Die Brotstangen zum Basiikum-Dip servierenTolle Idee auch fur ein
Picknick oder als Pausensnack fur die hids ~
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