Kuerbis- Brot (Weizen/Roggen)

Kategorien:  Backen, Brot, Kuerbis
Zutaten fur: 2 Brote

650 Gramm Wi zen; frisch gemahl en
150 Gramm Roggen; frisch gemahl en
500 G amm Kuer bi snus

40 G amm Hefe

2 Essl. Honig

4 Essl. Butter
1/2 Teel . I ngwer; genahl en

20 G anm Sal z

Anleitung:

Kuer bi s ei ner beliebigen Sorte (geht naemich auch mt Zucchini)
schael en, in Stuecke schneiden und nmit wenig Wasser kurz zu Mis
kochen. Dieses Mus wird anstelle der bei Hefeteig sonst angegebenen
Fl uessi gkeit verwendet.

Al l es zusamen zu ei nem geschnei di gen Teig verarbeiten. Teig 45
M nut en ruhen | assen.

Teig teilen und zwei runde Brote fornmen. Von jedem Stueck einen Teil
von etwa Broetchengroesse abnehnen, rund w rken und obenauf setzen.

Evtl. den Lai b aussenherum nehrmal s ei nschneiden. (Mt Eigelb
bestrei chen) Auf ein Blech setzen. 15 M nuten ruhen | assen.

Bl ech in den hei ssen O en schi eben. Backen: 20 M nuten bei 200 G ad
mt Danpf, dann noch 10 M nuten bei 150 Grad ohne Danpf.

Herbert Ender: Ich stelle inmmer eine feuerfeste Schale mt Wasser in
den noch kal ten Backofen, bis er aufgeheizt ist, kocht das Wasser
und danpft. mhnmhm schneckt vorzueglich mt Butter bestrichen und
Kuer bi s- Apf el mar mel ade! Schreckt auch gut zu pi kanten

Brot auf strichen, dann aber im Rezept nur die Haelfte vom Honig
nehnen! !



