Roggen - Walnul3br ot

Kategorien:  Brot
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

1 kg Roggennehl (Typ 997)
2 Essl. Salz
1/ 2 Ltr. Wasser
50 G amm Hefe
4 Essl . Lauwarnes Wasser
60 Gramm Fl Ussi gsauerteig (aus dem
Ref or mhaus)
250 Gramm WAl nuR3ker ne
1/ 4 Ltr. Mlch

Wasser fir den Ofen und zum
Ei npi nsel n

Anleitung:

Mehl , Sal z und Wasser in einer grolRen Schissel mschen. Die Hefe in
dem war nen Wasser aufl 6sen und unter das Mehl in der Schissel

m schen. Alles 10 M nuten ruhen |assen. Jetzt den fl ldssigen
Sauerteig zufigen und grundlich unterarbeiten. Kraftig kneten, bis
der Teig eine gleichnalBige, glatte Struktur hat. Den Teig zu einer
Kugel formen und zugedeckt an ei nemwarnmen Ort gehen | assen.

I nzwi schen di e Wal nuBkerne mt der kochenden M| ch Ubergi een und 30
M nuten quel |l en | assen. Dann di e Wal nuBkerne abtropfen und grob
hacken. Den Tei g nochmal s durchkneten, etwas flach dricken, dann die
gehackt en Niusse daraufstreuen. Erneut durchkneten, bis alle Nisse
auf genommen sind. Den Teig in zwei Portionen teilen, aus jeder

Hal fte einen | &nglichen Leib formen, auf ein Backbl ech setzen, mt
Mehl best &uben und 30 M nuten gehen | assen. Dann kreuzwei se
einritzen, damt das Brot nicht aufbricht. Die Brote in den 240°

hei Ben Backof en schi eben. deichzeitig ei ne Tasse Wasser auf den

O enboden schiutten, sofort die Tur schlielRBen. Der Danpf soll nicht
entwei chen. Auf der untersten Schiene backen. Nach 20 M nuten jedoch
den Ofen auf 200° herunterstellen. D e Wil nuBbrote nilssen jetzt noch
35-40 M nuten backen.



