Leckeres Brot

Die 70 g des Mehly kénnen auch| Meine Zutate:
Roggenumehl, oder Dinkelmehl,| 450 g Weigermehl 550

sowie Vollkormehl sein. 70 g Vollkorrnwoggenmehl
Habe ey schonw v wmelwere “}/7;361/ Zw;/(ke/
Vawiationer ausprobiert. ¢ Wirfel ftefe

300 mlWasser

Ey gibt ein kompaktes festes Brot. | 3 Teel. Salg
1 ELL OU

1 hitzebestiindige Schale

it Wasser

Zubereitung:

Die Hefe mit dem Wasser und, Zucker vermischenw und duwchv
Dasy Mehl mit dem Salg zw einemv Teig knetenw wund
swischendrin das Ol gugeben.

Mt der Kichenwmaschine lass ichv v caw. 7 -8 Mini kneten.
Dew Teig 2 Stundew inv warmer Umgebung kneten lassen
herauwsnehmeny und mit dev Hander duwrchkneten.

In eivv bemehdtes Gowrksrbchen geben, abdecken und weitere
30 Min. gehew lassen.

Dew Backoferw v auf 250° C vorheigenww wnd berveity die
Schale mit Wasser inv den Backotfer stellew.

Das Brot muuwn divekt aus demv Gowkovbchenw auf einv mit
mit lowwarmen Wasser douwwv einstreichenw und i dew
vorgeheigten Backofer schieben.

10 Min bei 250° C backen; Temperatur nach diesenw 10 M.

auf 200° C redugierenw und weiteres 25- 30 Miw backen, bis
das Brot die richtige Farbe hat.




