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Dinkelvollkornbrot

Description

ZUTATEN
8 Portionen

80 g Sonnenblumenkerne

80 g weiA?e Sesamsamen

80 g Chiasamen oder Leinsamen
1A% TL Jodsalz mit Fluorid

500 g Dinkelvollkornmehl

1 WAVurfel frische Hefe

500 ml lauwarmes Wasser

2 EL Apfelessig

1 TL Fett fAYr die Backform

Sonnenblumenkerne, Sesamsamen und Chia- bzw. Leinsamen mischen. Eine Kastenform (LAznge: 30
cm) mit etwas Fett einfetten, mit ca. 4 EL der KAfrnermischung ausstreuen.

Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad) vorheizen. FAYr den Hefeteig die frische Hefe grob
zerbrAfckeln, in einem Becher mit 500 ml lauwarmen Wasser unter RAYhren auflAfsen.

Mehl mit dem Salz und den Avibrigen KAfrnern in einer groA?en SchAvissel mischen. Nun die
Hefemischung dazugieA?en und den Essig zugeben, alles miteinander verrA¥hren. Den Teig ca.
5 Minuten krAsftig durchkneten, und anschlieA?end in die Backform einfA%llen. In den Backofen
stellen und 45-50 Minuten backen.
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Category
1. Kuchen und Kekse
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