Weizen - Dinkd Mischbr ot

Kategorien:  Brot
Zutaten fur: 1 Rezept

150 Gramm Wi zennmehl Type 1050
100 Gramm Wi zenvol | kor nnrehl
150 Gramm D nkel vol | kor nnrehl
(G Unkern)
100 Gramm D nkel vol | kor nschr ot
(G Unkern)
42 Gamm Hefe (1 Wirfel)
10 G amm Salz
8 Gramm Zucker
310 Gramm Wasser

Anleitung:

Die Mehl sorten in einer Rihrschissel gut mteinander verm schen und
etwa 50 Gammin eine separate, kleinere Schissel fullen. Zur

kl ei neren Menge Mehl den Zucker und di e zerbrodckelte Hefe geben und
mt etwa 75 g Wasser zu ei nem dinnen Vorteig verrihren. Etwa 30

M nuten an ei nemwarnen Ot gehen | assen, bis der Teig Blasen wirft.
Nun den Vorteig zur Hauptnenge Mehl geben, mt dem Rest Wasser, in
dem das Sal z auf gel 6st wurde, die Reste vom Vortei g aus der kleinen
Schiussel | dsen, zum Mehl geben und alles in etwa 10 Mnuten mt den
Knet haken des Handmi xers zu ei nem geschnei di gen Tei g verkneten. Auf
ei ner benehlten Fl &che den Teig mit benehlten Hinden noch etwas

wei t erkneten, zu einer Kugel formen und 30 M nuten gehen | assen
(warmer O't). Danach den Teig erneut von Hand kneten und in eine
gefettete Brotbackformfiullen. Alternativ zu einem Laib fornen und
auf ein gefettetes Backblech setzen. Mt Wasser bestreichen und
abgedeckt 60 M nuten gehen | assen. Dann in den auf groésste Hitze
vor gehei zt en Backof en schi eben, die Tenperatur sofort auf 230° C
reduzi eren, 10 M nuten backen, dann die Tenperatur auf 200° C
reduzi eren und das Brot in 45 Mnuten fertig backen. Wenn man zu
Mtte und gegen Ende der Backzeit das Brot mt kaltem Wasser

bepi nselt, wird es schon knusprig und erhéalt eine gl anzende

oerfl &che. Auf einem Gtter (ohne Backform falls verwendet) o. 4.
auskihl en | assen.

Pro Portion (etwa 100 g) 224 kcal
13,2 g Eiwei B

1,6 g Fett

43,6 g Kohl enhydrate

5,3 g Ballaststoffe



