Kartoffelbrot mit Hefewasser. Vorteig:
150g Weiz.Mehl T-1050 
150g Wasser 
3g fr.Hefe
Alles vermischen und über Nacht ins KS stellen 
Haupteig:
350g Weizenmehl T-550 
250g Kartoffel Püree 
150g Hefewasser 
18g Salz 
------------
Den Teig kneten und ins geöltes Schüssel legen, 1,5 Std gehen lassen. Das Laib vormen und im Gärkörbchen nochmals 1,5-2 Std gehen lassen. Bei 250Grad mit Topf und Deckel 15 min backen, danach auf 220 Grad runterstufen und weitere 45 min backen.
