CABENBEREITUNG — HOHER DONNERSTAG

Lﬂ:
Im goHesdiener bringen wir die gaben, Brot und Wein au{ den Altar. Backt gemeinsam ein Brot! ‘k
SEELSORGE
Zutaten (fur 1 Brot & 700g) MAGDENAU
500g Mehl (0% Halbweissmehl, 10% Roggenmehl)
1 Packchen Trockenhefe
TEL Salz
1,5 dl V\/asser, lauwarm
2dl /\/\iLch, lauwarm

1. /\/\ehL, Trockenhefe und Salz in einer Schiissel mischen, eine Mulde formen. Wasser und Milch in die Mulde giessen. Zu
einem geschmeidigen Teig kneten. ZugedecH bei Raum+empem+ur ca. 2 Stunden aufs DoPPeHe aufgehen lassen. Nach 30
Minuten kurz knefen.

Ein rundes Brot formen, auf das mit Backpapier belegfe Blech Legen, nochmals ca. 30 Minuten aufgehen lassen.

Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen (HeissLuﬂ/UmLuﬂ 160°C).

Brote mit wenig Mehl bestauben. Mit einem scharfen Messer ein giHermusfer einschneiden.

Auf der zweituntersten Rille des vorgeheizjren Ofens ca. 45 Minuten backen.

garprobe: KLopfen auf den Brotboden tont hohl.

NGNSV N

Audtaudch n der Famllie: bem Brot evven.

Jeder nimmt sich am Anfang ein kleines Stiickchen Brot und isst das ganz bewusst: Wie schmeckt das Brot?
Schmeckt es anders als gekauﬂes Brot? Brot ist ein grundnahrungsmiHel, weshalb?

Abschluss z.B. mit foLgendem gebeJr
Das Stiick Brot in deiner Hand:

So klein und unscheinbar.

Das Stiick Brot in deiner Hand:

UH{GSSbGF 9FOSS uné WeFJfVOU,.

Das Stiick Brot in deiner Hand:
Ein geschenk.

Das Stiick Brot in deiner Hand:
Jesus selbst.

Das Stiick Brot in deiner Hand:
Segen!

Pia Biehl

9efunden auf hHPSI//WWW.SPUrenSUChe.me/



