ganz einfaches Stockbrot-Rezept (für ca. 12 Personen)
1000 g Mehl

2 Tütchen Trockenhefe

lauwarmes Wasser (aus der Leitung)

½ TL Salz
950 g Mehl, Salz und Hefe mischen, Wasser unter Rühren zufließen lassen, biss ein glatter, leicht feuchter Teig entsteht. Notfalls mit dem restlichen Mehl korrigieren.

2 Stunden an einem warmen Ort gehen lassen.

Stockbrot-Rezept für Fortgeschrittene (für ca. 12 Personen)
500 g Mehl

30 g Hefe

¼ l lauwarme Flüssigkeit (Wasser oder Milch)

½ TL Salz
Einfach wie normalen Hefeteig zubereiten.

Man kann den Hefeteig auch mit kalter Flüssigkeit herstellen, allerdings muss er dann wesentlich länger ruhen (am besten über Nacht). Dies ist sinnvoll, wenn man den Teig schon einen Tag vor Gebrauch herstellen will.

Tipp: Statt den Teig am Stock zu backen, kann man ihn auch gut in kleinen Fladen im Bräter ohne Fett backen und mit Nutella, Marshmellow-Creme, Marmelade, Honig, Frischkäse o.ä. verzehren. (bietet sich z.B. bei schlechtem Wetter an)

