Nuss - Krauterbrot

Kategorien:  Brot
Zutaten fur: 2 Brote

60 G amm Hefe
2 Teel . Sal z
1 Essl . Brauner Zucker
200 Gramm Roggennehl
200 G amm Wi zennehl
200 Gramm Wi zenschr ot

Mehl fir die Arbeitsflache

2 Teel . Rosnmarin

2 Teel . Thym an

2 Essl . Sesansanen

1 Essl . Sesandl

2 Teel . Getrocknet es Bohnenkr aut
100 Gramm Gehackt e WAl nussker ne

1 Essl . Wal nussdl

2 Essl . Sahne

Sonnenbl unenker ne oder Sesansanen zum bestr euen.
Di e Brote zum Auskihl en auf ein Kuchengitter
Legen.

Anleitung:

Die Hefe zerbrockeln und in 100 m | auwar rem Wasser aufl 6sen. Sal z,
Zucker und 400 m Wasser einruhren. D e Roggen- und das Wi zennehl
zugeben und den Teig mt dem Handr Uhrgeré&at kré&ftig durchrihren. Dann
den Wei zenschrot mit der Hand einarbeiten und alles an ei nem warnen
Ot 30 Mnuten gehen |assen. Den Teig auf der benehlten

Ar bei t sfl ache noch ei nmal durchkneten und hal bieren. In eine Halfte
den Rosmarin, Thym an, die Sesanmsanmen und das Sesandl ei nkneten.
Unter die andere Tei ghadl fte das Bohnenkraut, di e \Wal nusskerne und
das Wl nuss6l m schen. Die Teighélften zu Brotl ai ben fornen und
zugedeckt 30 M nuten aufgehen | assen. Eine Tasse Wasser in den Ofen
stell en (dadurch geht das Brot besser auf). Die Brote im

vor gehei zt en Backof en auf der untersten Schiene bei 210°C zirka 40
M nut en backen.



