
Afrikaans Bierbroodjie /
Südafrikanisches Bierbrot (0997)

160Zubereitungszeit: Rezept für:Minuten Laib Bewertung:

500 g Weizenmehl
1 Päckchen Backpulver
1 TL Natron
2 gestrichene TL Salz 
350 ml Köstritzer Schwarzbier 
 
Bu�er
 
Equipment: Waage, Küchenmaschine
(Bosch MUM4), Rührschnüssel,
Knethaken, Teigschaber,
Brotback�orm, Teelö�el, Messbecher,
Backo�en, Kuchengi�er,
Küchenhandtuch

Zutaten: Zubereitung:

In Süda�rika ist Bierbroodjie ein absolutes Kulturbrot und wird beim
täglichen (�) BB� immer gern gereicht� Bei uns ist es mi�lerweile das
Wochenend�P�ichtbrot� �ekau� wird keines mehr� �arrr�
 
�� sind es die ganz ein�achen Rezepte, die das �erz er�reuen� �as
Brot benö�gt beim Backen keinerlei �u�sicht und wird au� den Punkt
per�ekt, �u�g, knusprig, sa�ig, gehaltvoll� Besonders lecker
schmeckt es noch o�enwarm, wenn die Bu�er au� dem Brot verläu��
 
Wir haben dieses Kultbrot einmal in Nachtschicht zu 50 Stück mit
dem Tarmstedter Burzel Bräu �ür einen guten Zweck gebacken, den
der Wrestler Eddy Steinblock aus Wilstedt ins Leben geru�en hat�
Trotz 7 Stunden �rbeit ging es �ür diese enorme Menge doch recht
��� �n sich war das Brot als Beigabe zur Bratwurst gedacht, doch es
gab sogar Besucher, die 3 € �ür 4 Scheiben Brot geboten und au� die
Wurst verzichtet haben ���
 
Ich backe dieses Brot mi�lerweile in etlichen verschiedenen
Versionen, sogar als Lakritzbrot, Kräuterbrot, italienisches Brot� Mit
Tarmstedter Burzel Bräu als Basis bekommt dieses Brot eine
�u�gere Konsistenz, da mehr �e�e drin ist� Es schmeckt und riecht
auch mehr nach einem herrlichen Landbier� �ie Version eignet sich
dann auch äußerst delikat zum �ippen in Tzatziki und �ioli� Köstritzer
Schwarzbier ist, so brachte es mir Torben Sass, quasi der
�o�raumeister der �ourmetle�s, bei, eher he�etot, aber �ür unsere
Zwecke hervorragend geeignet�
 
�a man hier�ür 0,5 l Köstritzer kau�en muss, �reut sich der �err des
�auses au� den übrigen Schluck :) 
 
Bei uns in der Region ist es üblich, wenn jemand in ein neues �eim
zieht, Brot, Salz und Cents zu schenken� �ier�ür ist dieses Brot der
absolute �ammer�
 
+++
 
Teigzutaten in der Küchenmaschine mit dem Knethaken gut
verkneten, bis der Teig als geschmeidiger Klumpen in der Schüssel
liegt,
Brot �ormen,
in eine gebu�erte Brotback�orm geben,
mit etwas Weizenmehl bestäuben,
nochmals der Form anpassen,
mit einem Küchenhandtuch abdecken,
20 Min� gehen lassen,
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45 Min� bei 180 �rad C backen,
au� einem Kuchengi�er auskühlen lassen�
 
+++
 
Warm genießen, am liebsten nur mit Bu�er, Kräuterbu�er,
Bärlauchbu�er, blaublü�ger Bu�er, süß, pikant� es passt alles� 
 
Zum BB� emp�ehlen wir als Basis Burzel Bräu� Zum Fussi eignet es
sich prima als Schni�chen mit Leberwurst, sauren �ürkchen und
einigen Trop�en Maggi� Ich kenne einen, der schneidet das
komple�e Brot einmal quer durch, belegt es sich lecker und nimmt
es als Lunch mit zur �rbeit ��� Leute gibt's :)
 
�etränk dazu: Bier� Bier� Bier�
 
Ich hörte von der Idee, man könne ja auch Erdnußsauce mit
reinrühren� �as muss unbedingt noch ausprobiert werden ���
 
�en Teig lasse ich am liebsten au� dem Kamino�en gehen� �as geht
schnell, das Brot wird dann rich�g toll�
 
Ich benutze am liebsten die �u�au�schale von meinem Friesland
Katen��eschirr, �ür ovale Brote auch gern die �u�au�� und
Brotback�orm oder die �e�ügelschale� �as Schöne ist ja, dass man
diese au� dem Kamino�en zum �ehen platzieren, danach gleich darin
backen und auch servieren kann, da sie �euer�est sind und enorm
viel aushalten� Leider gibt es diese Serie nicht mehr neu zu kau�en,
aber ich … ich habe ja alles davon :) ebay hat ab und an noch etwas
im �ngebot�
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