Dinkelbrot

ZUBEREITUNG

Das warme Wasser in eine Rihrschiissel geben, die Hefe reinbréseln, Salz und
Essig dazugeben und alles verriihren, bis sich die Hefe aufgeldst hat.

Das Mehl in die Schissel sieben und mit den Knethaken verriihren, bis eine
schdne Teigmasse entsteht. Dann die Nusse in den Teig unterheben.

ZUTATEN Den Teig in die Formen verteilen, mit einem feuchten Kiichentuch abdecken
und den Teig bei Zimmertemperatur 20 min gehen lassen.

Ofen vorheizen, Umluft 200°

Wenn der Teig schon aufgegangen ist, nach Belieben mit Haferflocken,
Leinsamen und/oder Sesam bestreuen.

Die Formen auf den Backrost geben und in den Ofen schieben. Die
Muffinférmchen brauchen etwa 30 min und die Kastenform 1 Stunde

Backzeit.

Wenn das Brot fertig gebacken ist aus dem Ofen nehmen und auskiihlen
lassen.

NOTIZEN

Bei den Niissen und Kernen passen Walnisse, Mandeln, Haselnisse und
Sonnenblumenkerne.

Das Brot aus der Kastenform kann man super in Scheiben geschnitten
einfrieren und dann im Toaster auftauen.

Fwie fabelhaft




