Brotteig - Ohne Hefe

Kategorien:  Brot, Backen
Zutaten fur: 2 Brote

VORTEI G
400 Roggennehl
1 geh. EL G undansatz
1/2 War mes Wasser
HAUPTTEI G
600 Roggennehl
600 Wei zennehl (oder 400/ 800
Roggen/ Wi zen)
250 Kor ner (Sonnenbl urmen-,
Lei nsanmen, Sesanm usw.)
2 Meer sal z
3/4 War mes Wasser

Anleitung:
VORTEI G

mt Handm xer gut m schen und abgedeckt (Handtuch) 5-20 Stunden bei
ca. 20°C stehen |l assen. Danach 1 gehauften EL abnehnen und im
Kuhl schrank in ei nemnicht verschl ossenen G as auf bewahr en.

HAUPTTEI G

10 M nuten mt dem Handm xer m schen und stehenl assen, bis der Teig
unter dem Deckel ist. Dann mit nassen Handen durchkneten, in die
Backforn(en) fullen und Ko&rner draufstreuen.

Di e Backformen mit dem Teig in Plastiktidten nochmals fiur ca. 1- 11/2
Stunden gehen | assen. Dann i mvorgehei zten Ofen erst 10 M nuten | ang
bei 250°, dann 50-60 M nuten | ang bei 180° fertig backen.



