Brot backen Uber dem Feuer

;’-'_'F*s Dieser Artikel beschreibt wie man auf einfache Art

. | und Weise tiber dem Feuer Brot backen kann.
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Material

e Feuerstelle mit Rost

Brotteig

Salzwasser (1 Teil Salz 4 Teil Wasser)
Kochkessel

evtl. Spachtel

Vorgehen

* Zuerst sollte ein grof3es Feuer gemacht werden. Idealerweise ist ein Rost vorhanden.

* Der Kochkessel wird zuerst mit Salzwasser ausgekocht damit keine Fettriickstande im Kessel vorhanden
sind und eine Salzkruste entsteht welche das Abl6sen des Brotes vereinfacht. Je grosser der Kochkessel ist
desto mehr Brot kann darin gebacken werden.

* Jetzt werden kleine Brotli geformt, auf der unteren Seite mit Salzwasser bestrichen und auf den
Pfannenboden geklebt.

* Nun kann der Kochkessel auf den Rost gestellt werden und 2-3 Minuten beheizt werden. Achtung der
Kochkessel kann bel zu viel Feuer kaputt gehen. Anschlief3end wird der Kochkessel umgekehrt auf den Rost
gelegt. Beachte bitte dass die Flammen nicht bis zum Brot hoch kommt, sonst wird es schnell schwarz. Nach
ca. 10 bis 15 min. ist das Brot fast fertig gebacken (je nach Grof3e des Brotes). Damit sich das Brot besser
vom Boden |6st kann der Kochkessel nochmals fir ein paar Minuten mit dem Boden nach unten Uber das
Feuer gestellt werden.

* Wenn der Kochkessel genligend grof3 ist kdnnen mehrere Brote nebeneinander auf den Boden gelegt
werden.

Hinweas

Ubrigens: Auf diese Weise wird in Kirgistan in den Jurten auf den Hochal pen Brot gebacken.
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