Hafer brot und Hafer br 6tchen

Kategorien:  Backen, Brot, Brétchen, Hafer, Hefe
Zutaten fur: 1 Rezept

250 Gramm Nackt haf er
1 Teel . Anis
1 Teel . Fenche
500 Gramm WEi zen
30 G amm Hefe
1 Teel . Meersal z
1/ 2 Ltr. Wasser, kalt

ZUM BESTREUEN

Haf er f | ocken
Sesam
K?nmmel

Anleitung:
= 1 Brot und 10 Brotchen. Den Hafer und die gew?rze auf ein blech

schitten und im Oen auf der mttleren Leiste bei 100°C 50 M nuten
| ei cht rosten und abkihl en | assen.

Den Hafer und die Gewlirze mt dem Wi zen mi schen und alles fein
mahl en.

Die Hefe und das Sal z i mwasser aufl dsen. das Mehl nach und nach
dazu geben und den Teig mit der Kichennmaschi ne kneten, bis er sich
von der Teigschussel | dst.

Zugedeckt 1 Stunde gehen | assen, bis sich das Vol unmen etwa
ver doppel t hat.

Inzwi schen 1 Bl ech sorgfaltig einfetten. Den Teig nochmal s kneten
und hal bi eren. Aus der einen Halfte eine Kugel rollen. R ngsummt
Wasser bepinseln und in den Haferfl ocken wal zen. Etwas festdricken.
Das Brot aufs Blech legen und in der Mtte ein Kreuz einschneiden.

Aus der anderen Teighalfte eine Rolle formen und in 10 gl ei chgroae
St icke schneiden. Die Stiucke beliebig formen. Die Brdtchen rings
herum mt Wasser bestreichen. In den Haferfl ocken oder Sesam wéal zen
oder mt Kimmel bestreuen. Di e Haferbrdtchen zum Brot auf das Bl ech
| egen.

Auf der untersten Leiste in den kalten Backofen schi eben und bei 200
Grad die Brotchen 35-40 M nuten. Das Brot 1 Stunde backen. deich zu
Begi nn ein flaches Schél chen mt kochendem Wasser auf den

Backof enboden stellen. Brot und Brdtchen schnecken am ndchsten Tag
noch besser als ganz frisch.

Variante: Frichtebrdtchen: Unter den Teig je 150 g Rosinen, klein
geschnittene getrocknete Birnen und grob gehackte Wl nuaker ne oder
Hasel nisse kneten. Léangliche Brotchen fornmen und mt Wasser
bestreichen. In Haferfl ocken wél zen oder mt Hasel nuf3abl attchen
bel egen. (gut andricken) Di e Brotchen wi e oben backen.



