Vollkornbrot

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Backrezepte Frihstuck Jausenrezepte Vegetarisch ~ Saison: Ganzjahrig ~ Fur:

Zutaten

6OOG .............. Dmk e|vo||m eh| ...............................................
100@ ............... Welzenvonm eh| ..............................................
1OOG ............... Buc hwelzen meh .l .............................................
3TL ................. Salz ............................................................
.......................... HaferﬂOCken
.......................... Nusse
.......................... sonnenb|umenkeme
.......................... Sesam
.......................... Gewurze
1PKG ............... Germ .........................................................
SOOML ............ Wasser ........................................................
ZEL ................. Ess,g ..........................................................

Zubereitung

1. Alle trockenen Zutaten in einer Schiissel vermengen.

2. In einer zweiten Schiissel 1 Wiirfel Germ in etwa 500 ml warmem Wasser auflésen und 2 EL Essig hinzufligen.

3. Nun aus allen Zutaten einen Teig (Mixer, Kiichenmaschine) herstellen und den Teig in eine gefettete Kastenform fiillen und
ca. eine halbe bis ganze Stunde rasten lassen.

4.  Je nach Geschmack kann das Brot vor dem Backen noch mit Haferflocken, Kiirbiskernen, Sesam oder Ahnlichem bestreut
werden.

5. Die Backzeit betragt 60 Minuten bei 190 °C. Fir ein besonders gutes Gelingen wird das Brot gedampft - dazu einfach eine

kleine Schussel mit Wasser ins Backrohr stellen.



