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Weitere Zutaten:
20 g Frischhefe (1/2 Wiirfel) oder 1 Packchen Trockenhefe

750 ml lauwarmes Wasser

Und so wird’s gemacht

Die Brotmischung in eine Schiissel geben, die Hefe dazugeben
(zerbréselt).

Das Wasser hinzugiellen, den Teig mit RiGhrhaken griindlich verkneten
und mindestens 1 Stunde abgedeckt ruhen lassen, bis er sich deutlich
vergroflert hat.

Backofen auf 250 Grad vorheizen und eine Schiissel mit Wasser in den
Ofen stellen.

Den Teig auf das Backblech (mit Backpapier ausgelegt) giefRen

und etwas formen oder in eine gefettete Brotbackform fiillen.

Tipp: vor dem Backen mit etwas Mehl bestauben.

Das Brot 10 Minuten bei 250 Grad anbacken.

Anschliefend den Backofen 6ffnen und den Wasserdampf rauslassen,
danach auf 200 Grad noch 50 Minuten fertig backen.

Vorm Anschneiden 20 Minuten auskihlen lassen.

Viel Vergniigen und einen guten Appetit!

Inhaltsangabe Brototyp Roggen-Emmer:
Roggenvollkornmehl, Emmermehl hell, Salz,
Roggenvollkornsauerteig getrocknet ...und sonst nichts!

Hinweis: Kiihl, trocken und lichtgeschiitzt lagern.



