Vollkorn - Kamut - Kurbisbrot

Kategorien:  Brot, Gemuse
Zutaten fur: 1 Portionen

250 Gramm Mehl, Vol | kor nnehl  (Kamut)
5 Gramm Trockenhefe
1/ 2 Teel . Sal z
20 G amm Wizen - Kleber / Juten
25 Gramm Zucker oder Honig
25 Gramm Butter, zi merwarm oder O
250 Gramm Kir bi sfl ei sch
1 Ei (er)
1 Essl . Sahne

Anleitung:

gesund, luftig, |ocker Das Kirbisfleisch geschalt und gewirfelt in
Wasser ca. 10-15 M nuten wei ch kochen, abgiefRen und mt einem
Kart of f el st anpfer zerdricken.

Di e trockenen Zutaten in einer Schussel verm schen. Eine Kuhle

hi nei ndriicken und die Butter in Flocken hineingeben. Das | auwarne
Kir bi smus hi nzugeben und mit dem Knet haken mit dem M xer einige

M nuten zu einem Teig verarbeiten. Ca. 1 Stunde an ei nem warnen Ot
abgedeckt stehen | assen.

Nochmal s ordentlich durchkneten, zu einemBrot fornmen und in eine
gefettete kleine (25 cn) Kastenform geben.

Das Ei mt der Sahne verquirlen und die oerfl &che des Brotes damt
bestrei chen. Nach Bel i eben schrag ei nschnei den. Noch mal 30-45

M nut en abgedeckt an ei nemwarnmen Ot gehen | assen.

In der Zeit den Backofen auf 200° Qoer- /Unterhitze vorheizen und
eine Tasse mt hei Bem Wasser in den Oen stellen. Das Brot in der
Mtte des Oens 30 M nuten gol dgel b backen. Mgl i cherwei se nach 15
M nut en abdecken.

Zuber ei tungszeit: 20 M n.

Ruhezeit: 2 Std.

Schwi eri gkei t sgrad: nor nal

Brennwert p. P.: keine Angabe



