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ZUTATEN

Germ in warmes Wasser hineinbrockeln und verrihren. Die Ubrigen Zutaten in eine

Schiissel geben, das Wasser mit dem aufgelosten Germ dazu giefSen und alles mit einer 380 ml lauwarmes Wasser
Gabel langsam und gleichmafig vermengen. AnschlieSend den Teig noch mal kurz von

Hand durchkneten. s TL Salz

Den Germteig in einer ausreichend gro3en Schiissel mit einem sauberen 300 g Weizenmehl Type
Baumwollhandtuch abdecken. Den Ofen auf 30 °C vorheizen. Im Ofen mindestens 1 1050

Stunde gehen lassen.

130 g Roggenmehl Type
Danach noch einmal kneten und zu einem runden Brot formen. Zwei Mal auf der 1150
Oberseite einschneiden.

o TL Zucker
Den Ofen auf 250 °C vorheizen. Eine kleine Schale mit Wasser auf den Boden des Ofen
stellen. Nun fiir 10 Minuten backen. Die Temperatur auf 200 °C herunterschalten und 1 Wurfel Germ
das Brot fur 40 Minuten fertig backen.


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=brotgeback
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=hausmannskost
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=jause
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

