Kurbis Brot

Dauer: Mittel  Kategorie: Backrezepte Vegetarisch  Saison: Herbst

Zutaten
500G .............. KurblSHEISCh gekOCht ........................................
. 4OOG .............. Dmke lmehl TYP 700 ........................................
. 6OOG .............. Roggenmeh I. Typgéo .......................................
. 100 G ............... Welzen_ ;;I; D mkelgneB ...................................
CASOO_ ..........................................................................
600 ML Wasser

. 3OG ................ Salz ............................................................
1WURFEL ......... Germ .........................................................
. 2_3 EL .............. Sau ertelg (Wen n Vorha nden) ................................
2EL ................. BrOtgewurZ ...................................................
ETWAS ............. KurblSkerml ..................................................
CASOG ........... KurblSkeme und elmgezumBestreuen ....................
1TL .................. ZUCker ........................................................

Zubereitung

1. Mehl und Griel3 mischen, gemeinsam in eine grof3e Schissel geben.

2. Salzabwiegen, mit 1 TL Zucker und dem Germ im warmen Wasser auflosen.

3. Mit den restlichen Zutaten zum Mehl geben und einen weichen,

aber nicht klebrigen Teig kneten.

4.  Rasten lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt hat.

5. Zwei Kastenformen mit Ol ausstreichen und mit etwas GrieR und Kiirbiskernen ausstreuen.

6. Den Teig in zwei Halften teilen nochmals gut durchkneten.

7. Wecken formen und in den Kastenformen, an einem warmen Ort wieder

ca. 20 Minuten ruhen lassen.

8. Dann mit Wasser bestreichen, mit Kirbiskernen bestreue. SEM INAR

9. Bei 240° abfallender Temperatur auf 180° ca. 45 Minuten ba BAU E R

INNEN




