- Etwas Wasser zum Bestreichen
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Mein personliches Back- und Kochbuch ¢
Kochen und Backen Kinderleicht ge-r'nacht! ¥ P\,

Knuspriges Graubrot selbst gebacken

Zutaten fiir 1 Brot:

300 g Weizenmehl (Type 405)
280 g Weizenmehl (Type 1050)
2 Teeldffel Brotgewlirz
(Rezept findet IThr in der

Rubrik ,,Gewiirze®)

1 Essloffel Zucker

2 Teeloffel Salz

380 ml lauwarmes Wasser
- 1 Packchen Trockenhefe
Etwas Mehl zur Teigverarbeitung

<~ Zubereitung:

- Mehle mit Brotgewtrz, Zucker und Salz in einer Schissel mischen. Hefe zugeben.
Lauwarmes Wasser zugeben und alles mit den Knethaken des Handrlhrgerates 5

Minuten zu einem glatten Teig kneten. Zugedeckt ca. 60 Minuten gehen lassen.

Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache durchkneten und zu einem runden Laib
formen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen und zugedeckt ca. 60 Minuten
_ruhen lassen.

Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft: 200 Grad) vorheizen. Brot Uppig mit
etwas Wasser bestreichen. 15 Minuten im vorgeheizten Backofen anbacken. Danach
die Ofentemperatur auf 200 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft: 180 Grad) reduzieren und
das Brot in ca. 40 Minuten (je nach gewiinschten Braunungsgrad) fertig backen.

Danach vor dem Verzehr vollstandig erkalten lassen.




