Knacke- Brot 2

Kategorien:  Backen, Brot, Knackebrot
Zutaten fur: 24 Stueck

125 Gramm Wi zen
125 Gramm D nkel
1/ 2 Teel . Meersal z
1/ 4 Teel . Kardanom und Pi nent
ODER
1/ 4 Teel . Kuenmel und Kori ander
125 m  Wasser | auwarm
3 Essl . Sonnenbl unenoel

Anleitung:

Den Wi zen und den Di nkel zusamen fein mahlen. Das Mehl in eine
Schuessel geben. Das Sal z und di e Gewuerze damit mschen. In die
Mtte eine Vertiefung druecken. Das Wasser und das Cel

hi nei nschuetten und zu ei nem festen, aber elastischen Teig
verarbeiten und 10 M nuten mt dem Knet haken der Kuechenmaschi ne
kraeftig durcharbeiten.

Ei ne Kugel formen. Duenn mit Qel bestreichen und unter einem
angewaer nt en Topf 30-60 M nuten ruhen | assen.

Das Bl ech sorgfaeltig mt Butter einfetten. Den Backofen auf 200

G ad vorhei zen (unbedi ngt noetig, damt sich Blaeschen bilden). Den
Teig in sechs gleichgrosse Stuecke (bei 24 (Scheiben) teilen. Jedes
Stueck 2 mmdick ausrollen und in 4 Teile schneiden. Die
Knaeckebrote auf der mttleren Leiste des vorgehei zten Backofens in
etwa 15 M nuten hell backen.

Zubereitungszeit 35 Mn., Ruhezeit nmnd. 30 Mn., Backzeit 15 Mn.
Das Knaeckebrot haelt sich 8-10 Tage.



