Dinkelbrot

Zubgreitgng: e Sk

J \\{lttk;;l:lt: 0 sine SUEHENS S geben und gut 200 g Dinketvoltkoramehi

2 Den langgeformten Teig in einen Brotkorb legen und 3299 Vo tn 095,
ca. 30 bis 45 Min. gehen lassen. | 1 W. Hete

3 In der Zwaschenzeit ein Ofenblech mit Ol einfetten = tL Rubensirup

+ Dann den Teig aus dem Brotkorb auf das Ofenblech | 200 ml. handw. Wasser
sturzen. 1 EL Salz

5 Das Blech mit dem Brot in den Ofen schieben und etwas Mehl zum Kneten
backen. Speiseol fur das Blech

Backzelt: 60 Min.
Hitze: 1802
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Zutaten:

'S 330 g Roggenvollkornschrot @) Vorarbeiten: AT B e

(Tygp wgogo) @ Das Roggenschrot mit der Buttermllch ji e e it Buttermilch auflésen. TR
: il @Dlese Misch d '.: St @Dle Hefe in lau s o i éﬂﬁfiﬁj 'I_h@é‘,}ﬂ@MH’;};‘._N
- 290 g Weizenmehl (Typ 1050) : schung mindestens 12 Std. (z @ Alle iibrigen Zutaten mit dEI BUf!e' s w K’Mﬂ & 500 g Weizenmehl
50 g Sonnenblumenkerne quelcIbiasser einem Teig verruhren. {‘( '. S A ?.‘o(ﬂo M But: @mg{hm
- 500 ml Buttermilch b) Brotteig: G Den Hefeteig 10 Min. gehen las.s_cﬂ e e

@Danach den Teig mit einem Koc 211.0 fel “’*SC” sl S A 00 (e“i-ii‘%”c?m“a?i(_?x“n“'f{‘é,ih’féﬁﬁfi;;?:{T'i'*‘ﬂ?(‘i\ﬂ;ﬁ(f;."
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60 ml handw. Wasser (® Alle restlichen Zutaten, bis auf das Salz P
1 W. Hefe Milch-Mischung geben. er Blasen wirft. r‘“'“ "Ii;:{’ X RS Jg ( tefa
| L o Teig zugedeckt 35 Min. gehen lasse., B b m
1 EL Zitronensaft @ Zutaten mit dem Knethaken kriftig ver ® Den Teig zug . .\:,‘”,.;5:*1{[‘“ B b s

@) Den Teig bei Raumtemperat @Anschheﬁend den Teig nech elnm L 2;58: Sa = b
:11 It ;thfensirUp sich VGI%Oppelt hat. — durchkneten und zu einem Laib f I e' s e ”L Konan, h

(@) Das Salz dazugeben und noch einmal alles
durchkneten. F
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() Eine Kastenform gut einfetten. ;51;1 o
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@ Den Teig in die Form geben und m

: itzen Messer tief emschneldeil (e
e R auslegen,. ': @?)Iie Kastenform in den Ofen sé
® Den Teig einfiillen, glatt streichen und mit 50 °C gehen lassen. B

Lange 2 cm tief einschneiden. G - 1) AnschlieRend das Brot backen i
. Jey

(7) Die Form in den kalten Ofen auf die untere "r:r:r

stellen. e f“s” Backzeit: 50 bis 60 Min.

Backzeit: 80 Min.
Hitze: 180 °C.

''''

Hitze: 200 °C. B
Hinweis: Durch das Telgschlage en wird der I
tischer. Der Teig kann dad 1T ‘ + .1. nn

gehen. G
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Muhlen-Vollkornbrot

Zubereitung:

a)Sauertelgansatz:

1) Die Weizen- und Roggenkorner fein schroten.
2) Das Sauerteigpulver untermischen.

3 Das kalte Wasser zugeben und alles qut verriihren.
@) Den Sauerteig uber Nacht stehen lassen.

b)Brotteig:

() Am Backtag: Die Weizen- und Roggenkarner grob
schroten.

) Das geschrotete Korn, den Sirup, das Salz, das heilte
Wasser und die Sonnenblumenkerne zum fertigen
Sauerteigansatz geben.

3 Alles gut vermischen und 4 Std. an emnem warmen
Ort stehen lassen.

@ In der Zwischenzeit zwel Brotbackformen ausfetten
und mit Haferflocken oder Weizenkleie ausstreuen.

&) Den Backofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze)
vorheizen.

6 Den Teig in die Formen fiillen und backen.

Backzeit: 2 bis 2,5 Std.
Hitze: 180 °C

) Das Brot vor dem Anschnitt mindestens emnen Tag
ausreifen lassen.

Zutaten:

(Fur rwei Brote)

a) Sauerteigansotz:
200 g Weizen

600 g Raggen

1P Sauerteigpuiver

(Fertigmischung)
850 ml Wasser

b) Brotteig:

200 g Wetzen

600 g Roggen

500 ml handw. Wasser

1 geh. EL Salz

225 g Zuckerrubensirup
250 g Sonnenblumenkerne

Haferflocken oder Wetzenklete



