Herzhaftes Vollkornbrot
500 g Mehl (Weizenvollkornmehl)
250 g Roggenschrot

250 g Weizenschrot

100 g Leinsamen

100 g Sonnenblumenkerne
175 g Riibenkraut

1 Liter Buttermilch

2 Wiirfel Hefe

1 1/2 EL Salz

2 EL Malz — Kaffee

Zubereitung:

Alle Zutaten in die 30°C erhitzte Buttermilch einrithren. Den Teig in eine gut gefettete und
bemehlte Kastenform gieen und bei 150°C ca. 2-2 1/2 Std. backen.

Der Teig braucht vor dem backen nicht zu gehen.

Es sollte allerdings noch eine Tasse mit heiBem Wasser in den Backofen gestellt werden.

Hafer-Dinkel-Vollkornbrot

100 g Hirse

300 g Wasser

500 g Mehl, (Dinkelvollkornmehl)

1 Wiirfel Hefe

1 Prise Zucker

8 g Salz

250 g Wasser

Fett und Haferflocken fiir die Backform

Zubereitung:

Hirse in 300 ml Wasser weich kochen (aufkochen, 40 Minuten ausquellen lassen) und
abkiihlen lassen.

Hefe, Prise Zucker und Salz in 250 ml warmem Wasser auflosen, Mehl und Hirse
untermengen und 8 Minuten kneten. Teig abdecken und 30 Minuten warm stellen.
Kastenform (20 cm lang, ...) ausfetten und mit Haferflocken ausstreuen.

Den Teig nochmals durchkneten und mit etwas Streumehl zu einem lénglichen Laib formen.
Teig in die Form setzen.

Backofen auf 240 Grad vorheizen und eine Schiissel mit Wasser in den Ofen stellen.
Backform noch mal abdecken und 20 min warm stellen.

Teig mehrmals mit einer Gabel einstechen und mit Wasser bespriihen.

Backzeit: 20 min bei 240°C dann Hitze auf 190°C reduzieren und noch 40 min zu Ende
backen.



