Nussbrot - Walliser

Kategorien:  Brot, Nusse, Land, Schweiz
Zutaten fur: 1 Brot

SCHROT
150 Roggenschr ot *
200 m  \Warnes Wasser
VEHL
200 Roggennehl
200 Fei nes Wi zenvol | kor nnehl
VORTEI G
10 Fri schhefe; zerbro6ckelt
1 Dunkl er Zucker r tibensi rup
100 m  Wasser
SOWN E
11/2 Salz (P: evtl. etwas nehr)
150 Fl Gssi ger Natursauertei g*
Wasser; wenig (P: 50 m)
100 Wl nisse
ZUM BESTREI CHEN
Wasser
ZUM BESTREUEN
Roggennehl

Anleitung:
Roggenschrot und warnes Wasser nischen, ca. 30 M nuten quellen
| assen.

Roggen- und Wi zenvol | kornmehl in einer Schissel nmischen, eine Milde
ei ndr ucken.

Fur den Vorteig alles in der Miul de zu ei nem dinnen Brei anrthren,
mt wenig Mehl bestreuen. Stehen | assen, bis der Brei schaunt.

Sal z, Sauerteig und weni g Wasser nmit dem gequol | enen Schrot zu ei nem
feuchten, glatten Teig kneten. Zum Schl uss di e WAl nusskerne in den
fertigen Teig kneten. Zugedeckt bei Rauntenperatur in etwa 2-3
Stunden auf das Doppel te aufgehen | assen.

Dann den Tei g flachdricken, ringsumzur Mtte falten, wenden, zu
ei ner glatten Kugel fformen, leicht flachdricken. Auf ein mt
Backpapi er bel egtes Bl ech I egen (P: auf Brotschieber mt Misgriel
bestreut), mt Wasser bestreichen. Nun den Teig mt Roggennehl
bestreuen. Nochmals etwa 1-2 Stunden aufgehen | assen, bis sich an
der Qberfl ache gl ei chnéssi ge Ri sse bil den.

Den Backofen rechtzeitig auf 230°C vorheizen (P: mttlerer Rost mt
Br ot backst ei n) .

Das Brot 10 Mnuten in der unteren Hal fte des Backof ens backen, dann
di e Tenperatur auf 180°C reduzieren und das Brot in weiteren 30-40



Nussbrot - Walliser

(Fortsetzung)

M nuten fertig backen.



