Knackebrot - Buchweizen

Kategorien:  Brot, Backen
Zutaten fur: 25 Scheiben

200 Gramm Buchwei zenkdr ner
200 Gramm Roggenkor ner
2 Teel . Wi nst ei n- Backpul ver
1 Teel . Gemahl ener Kunmel
1 Teel . Meersal z
100 Gramm Butter
250 Gramm Trockener Mager quar k
0,1 Ltr. Mlch

Butter firs Backbl ech

Anleitung:

Das Cetreide zu feinem Mehl mahlen und mit dem Backpul ver, dem
Kimel und dem Sal z in einer Schissel mschen. Die Butter in

Fl 6ckchen auf das Mehl schnei den und den Quark hi nzufigen. Alle
Zut aten verridhren, nach und nach die M| ch dazugeben. Den Teig

zul etzt kraftig durchkneten und zugedeckt 45 M nuten ruhen | assen.
Das Backblech mit Butter bestreichen. Den Teig auf einer mt Mehl
best aubten Arbeitsflache 3 nmdick ausrollen. Mt einemscharfen
Messer oder mit dem Tei gréddchen zu 6 x 10 cm grolRen Pl atten
schneiden. Die Platten auf das Backbl ech | egen und nit einer Gabel
i n gl ei chmalli gen Abst anden ei nstechen. Di e Kndckebrote auf der
mttleren Schiene in den kalten Backofen schieben, den Backofen auf
200° schalten und die Brote 20 bis 25 M nuten backen, bis sie fest
und brichig sind. Die Knadckebrote mt etwas kaltem Wasser besprihen,
auf ei nem Kuchengi tter abkihlen und trocknen |assen.



