Sauer milch - Brot

Kategorien:  Brot
Zutaten fur: 1 Rezept

100 G amm Hefe
4 Essl . Wasser
150 Gramm  Sirup
2 Essl. Kuemmel
11/2 Essl. Salz
1 Ltr. Dickmlch; zimerwarm
11/2 kg Fei nes Roggennehl

Anleitung:

Hef e i m | auwar men Wasser aufl oesen Sirup, Kuemmel und Sal z | eicht
(') Erwaernen. Die Dickkmlch in eine Backschuessel geben, Sirup und
Hef e Unterruehren. 3/4 Des Mehl es zufuegen und zu ei nem

geschnei di gen Teig; ca. Durcharbeiten. Zudecken und an ei nem war nen
Ot mnd. 20 min. gehen Lassen. Auf einer bemehlten Arbeitsflaeche
mt demrestlichen Mehl Kraeftig verkneten und aus dem Tei g drei

| aengliche Brote fornen, Jedes auf ein gefettetes und benehltes
Backbl ech | egen und 30 min Gehen | assen. Die Brote einzeln imOfen
bei 175 G adC backen und dabei 2- 3 Mal mt 1 Sirup-Wasser M schung
ei npi nsel n.



