Roggenbrot mit Haferflocken

Kategorien:  Brot
Zutaten fur: 12 Personen

50 Gramm Roggenkor ner
1/8 Ltr. Wasser (1)
300 Gramm Roggenvol | kor nrrehl
350 Gramm Wi zenvol | kor nnrehl
1 Teel . Kimel
CGemahl en
1 Teel . Kori ander
1 Wirfel Hefe
100 m  Wasser (2)
300 m  Wasser (3)
150 Gramm Pkg. Natur-

Sauerteig aus dem
Ref or mhaus
1 Teel . Sal z
50 Gramm Kerni ge
Haf er f | ocken
Fett fiar die Form
11/2 Ltr. Kastenform

Anleitung:
Vor berei tungszeit ca. 45 M nuten

Roggenko6rner in Wasser (1) geben, aufkochen und zugedeckt 15 M n.
qguel | en, dann abkihl en | assen. Mehlsorten mit Gewlrzen in einer
Schissel mischen. Eine Mulde in die Mtte dricken, Hefe

hi nei nbr dckel n, mt | auwar rem Wasser (2) zu einem Vorteig verrihren.
Zugedeckt an einemwarnmen Ort 15 M n. gehen | assen.

Sauerteig, |auwarnes Wasser (3), die Roggenkdrner und Sal z dazugeben.
Die Zutaten mt den Knethaken des Handrihrers zu einemglatten Teig
verkneten und etwa 30 M n. gehen |lassen. Den Teig zu einer Rolle
formen, in den Haferflocken wil zen. Di e Kastenform ausfetten, den
Tei g hineinl egen und zugedeckt 10 M n. gehen | assen. Das Brot im

vor gehei zt en Backofen bei 225 °C auf der 2. Einschubleiste von unten
50 bis 55 M n. backen. Auf einem Gtter abkihlen |assen.

Pro Schei be ca. 96 kcal /401 kJ.



