Gewlrz - Brot mit Hefe

Kategorien:  Brot, Pikant
Zutaten fur: 3 Portionen

40 G amm Hefe
3 Teel . Meersal z
550 m Kaltes Wasser, anpassen
1 Essl . Kori ander
11/2 Essl. Anis
11/2 Essl . Fenchel
1 kg Weizen
2 Essl. Kuemel

ZUM BESTREI CHEN, BESTREUEN

1 Ei
CGehobel t e Nuesse oder
Ausgesi ebt e Wi zenkl ei e

Anleitung:

Die Hefe und das salz in dem Wasser aufl oesen. Den Koriander, den
Ani s Und den Fenchel grob schroten oder mt dem Wi zen zusamen fein
Mahl en. Den Kuenmel ganz |assen. Alle Gewuerze mt dem Wi zennehl

M schen und mt dem Hef ewasser zu ei nem wei chen Tei g verarbeiten.

Mt Der Kuechenmaschi ne gruendlich durchkneten, bis sich der Teig
von der Schuessel |oest. 40-60 M nuten zugedeckt gehen | assen, bis
sich das Vol umen etwa verdoppelt hat. Das Bl ech sorgfaeltig
einfetten. Den Teig nochmals kurz durchkneten, in 3 Teile Teilen und
fornmen. Oder auch in gefettete Kastenfornen Fuellen. Das ei
verquirlen und die Brote damt bestreichen. Dann mit den Nuessen
oder der Weizenkl eie bestreuen und | eicht andruecken. Noch 10-20

M nuten gehen | assen. Die Brote anschliessend auf der untersten
Leiste in den kalten Backofen Schi eben und bei 200 G ad 50-60

M nut en backen. G eich zu Beginn ein flaches feuerfestes Schael chen
mt kochendem Wasser auf den Backof enboden stellen, damit die Brote
besser Aufgehen. Die Brote koennen 3-4 Stunden nach dem backen
angeschni tten \Werden.

Zuber ei tungszei t 30 M nuten
Ruhezei t 70 M nuten

Backzei t 1 Stunde



