Butter milchbrot mit Sonnenblumenkernen

Kategorien:  Brot
Zutaten fur: 1 Personen

400 Gramm Roggenvol | nehl
400 Gramm Wi zenvol | nehl
200 Gramm Sonnenbl unenker ne
40 Gamm Hefe (1 Wirfel
Fri schhefe)
1/ 2 Ltr. Butterm|lch
200 m  \War nes Wasser
1 Essl. Essig
1 Essl. Zitronensaft oder
1/ 2 Essl . Zitronenkonzentr at
1/ 2 Teel . Gem Kimel od
Kor i ander
Zucker

Anleitung:
Vor berei tungszeit ca. 90 M nuten

I n einer Rihrschissel die Mehle verm schen und eine Ml de

hi nei ndr icken. Butterm | ch und Wasser zusammengeben und die Hefe
darin aufl dsen. Dann die Fllssigkeit in die Mil de giessen und zu

ei nem Vortei g (Hefestick) verrihren. Eine Prise Zucker

dar berstreuen und ca. 15 M nuten gehen | assen. Wahrend di eser Zeit
kénnen auch di e Sonnenbl umenker ne knapp bedeckt in hei ssem Wasser
quellen. Nun alle restlichen Zutaten in die Schissel geben (ca. zwei
EL Kerne aufheben!) und zu ei nem geschnei di gen Tei g verknet en.

Di esen nochmal s 20 M nut en abdecken und warm und zugfrei aufgehen

| assen. Kurz durchkneten und zu einem Brot formen, das in Mehl

gewdl zt und auf ein Backblech gelegt wird. Die Brotoberseite mttig
ldngs ca. 1 cmtief einschneiden und mt Wasser anfeuchten. Die
restlichen Kerne darauf verteilen und andricken. Das Brot abdecken,
20 M nuten gehen | assen und in den auf 2500C vorgehei zten O en auf
mttlerer Schiene einsetzen. 1 Tasse Wasser nmit auf den O enboden
geben und Wasenschi eber schliessen. Nach 10 M nuten den Danpf

abl assen und das Brot bei nurnmehr 200°C noch 45 M nuten fertigbacken.



