L einsamen - Brot

Kategorien:  Brot
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR DEN TEl G

70 Gramm Lei nsanmen

100 Gramm Kerni ge Haferfl ocken

500 Gramm Wi zennehl Type 550 oder 630
1 Karton Trockenhefe

1/ 4 Ltr. Lauwarnmes Wasser; ca.
1 Essl. Salz

ZUM BESTREUEN

2 Essl . Kernige Haferfl ocken
2 Essl . Lei nsanen

Anleitung:

1. Leinsanen in einer Schissel mt kochendem WAasser (bergi eRen und
ei ne hal be Stunde quellen | assen. AnschlielBend die Sanmen in ein Sieb
geben, kalt abspil en und gut abtropfen | assen

2. Haferflocken, Mehl und Hefe gut m schen. AnschlielRend Wasser,
Lei nsamen und Sal z hi nzuf igen und alles mt dem Knet haken des
Handr Gihr ger &t es so | ange kneten, bis sich der Teig vom Rande | 6st.
Dann 40 M nuten an ei nemwarnen Ot gehen | assen

3. Teig noch einmal kurz durchkneten, ein |angliches Brot daraus
formen und di eses auf ein gefettetes Backbl ech | egen und noch weiter
15 M nuten zugedeckt gehen | assen

4. Das Brot mehrmals quer 1 cmtief einschneiden, gut mt Wasser
bepi nsel n und Haferfl ocken und Lei nsanmen dar Giber streuen. Bei 250°
auf der 2. Schiene von unten 10 M nuten backen, dann auf 200°
herunt erschal ten und weiter 35-45 M nuten backen

Zirka 10740 kJ

Zubereitungszeit : ca. 2 Stunden



