Nuf? - Mischbrot

Kategorien:  Brot
Zutaten fur: 1 Rezept

30 Gramm Hefe

25 Gramm Zucker
350 Gramm Fei nes Roggenneh

150 G amm Wi RBrrehl

15 Gamm Sal z
400 m Mlch

50 mM  Rahm

70 Gramm Sehr weiche Butter
200 Gramm Ausgel 6st e Baumrmiisse
100 Gramm  Sul t ani nen (fakultativ)

1 Eigel b

Anleitung:

Hef e und Zucker in ein Schissel chen geben und stehen | assen, bis die
Hefe flissig wird. Mehl und Salz in die Schiussel des Rihrwerks geben,
mt dem Knetarm kurz durchm schen, die aufgel 6ste Hefe zufligen,
nochmal s m schen. M| ch auf |angsanmen Touren zur Mehl m schung gi el3en
und den Teig auf schnellen Touren wdhrend ca. 5 M nuten schl agen,
dann Rahm und Butter zufigen, kurz unterarbeiten. Nisse und - so Sie
wol | en- Sultaninen in den Teig einm schen, diesen in eine handwarne
Schissel |egen, mt einem Kichentuch bedecken und auf der offenen
Oentidr (der Oen mul3 auf 50° vorgeheizt sein) ca. 1 Stunde gehen

| assen. Teig auf dem benehlten Tisch mt dem Tei ghorn kurz
durcharbeiten, in eine gebutterte und benehlte Cakeform (11X30 cn
fallen und nochmals 30 M nuten gehen | assen. Tei goberfl dhe mt dem
Ei gel b bepinseln. Die Formauf die mttlere Schiene des auf 200°

vor gehei zt en Backof ens schi eben und das Brot 50-60 M nuten backen.
Sobal d es ei ne schone Farbe angenommen hat (nach ca. 30 Mnuten) mt
ei ner Alufolie schitzen. Nach dem Backen auf dem Kuchengitter

auskihl en lassen. In Alufolie gewickelt, bleib das Brot im

Kuhl schrank etwa ei ne Wche haltbar. Bei Verwendung kl ei nerer Fornen
teilen Sie den Teig und frieren ein Brot ein. Ein kleiner H nweis:
Der Teig ist sehr klebrig, was Sie nicht verunsichern darf.



