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Toastbrot 
 
Zutaten für eine Cakeform von 30 cm 

500 g Mehl 
2 TL Salz 
1 TL Zucker 
50 g Butter 
1.5 dl Milch 
ca. 1.5 dl Wasser 
10-20 g Hefe 
 
 
 
Zubereitung 

Mehl, Salz und Zucker mischen. Butter in einer kleinen Pfanne schmelzen. Pfanne vom Herd nehmen. Milch 
und Wasser dazugiessen und gut mischen. Hefe zerbröckeln und in der Flüssigkeit auflösen. Achtung: Die 
Flüssigkeit darf höchstens handwarm sein. 
 
Die Flüssigkeit langsam zum Mehl geben und zu einem Teig zusammenfügen. Ca. 10 Min. kräftig zu einem 
geschmeidigen Teig kneten. Zu einer Kugel formen und zugedeckt bei Zimmertemperatur auf das Doppelte 
aufgehen lassen. 
 
Form einfetten und bemehlen. Teig nochmals kräftig durchkneten, zu einer ca. 30 cm langen Rolle formen 
und in die Form legen. Nochmals 30 Min. zugedeckt aufgehen lassen. 
 
Inzwischen den Backofen auf 220 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Ein kleines ofenfesten Gefäss mit 
Wasser füllen und in den Ofen stellen. Toastbrot 10 Min. in der Mitte des Ofens bei 220 Grad anbacken.  
 
Hitze auf 180 Grad reduzieren und ca. 40 Min. fertig backen. Dabei das Toastbrot in der letzten 
Viertelstunde mit Alufolie abdecken.  
 
Brot sofort vorsichtig aus der Form nehmen und auf einem Gitter erkalten lassen. 
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