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SELBSTSTANDIGE BERATERIN

Buttermilch- Dinkelbrot
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/Zutaten
300 gr Dinkelmehl Typ 812

200 gr Dinkelvollkornmehl
10 gr frische Hefe
ca. 400-450 ml lauwarme Buttermilch

je 1 El. Salz und Brotgewiirz

Zubereitung

Die beiden Mehle in die Riihrschiissel sieben. Salz, Brotgewiirz und Hefe dariiber streuen.

Mit den Knethaken langsam vermischen und auf kleinster Stufe die Maschine laufen lassen. Nach und nach die
Buttermilch hinzuftigen. Du musst den Teig beobachten und schauen, ob er noch Fliissigkeit braucht oder
nicht. Das Ganze lassen wir 8-10 Minuten kneten. Der Teig darf nicht mehr an der Schiissel kleben bleiben.
Den Teig aus der Schiissel nehmen, kurz mit den Hiinden durchkneten und rund wirken. Auf eine bemehlte
Fliche legen, etwas Mehl iiber den Teig streuen und abgedeckt ca. 9o Minuten ruhen lassen.

Den Teig halbieren, beide Hilften durchkneten und rund wirken. In den bemehlten Ofenmeister legen und

zugedecke ca. 30 Minuten ruhen lassen.
In der Zwischenzeit den Backofen auf 230° Ober/Unterhitze vorheizen.
Zugedecke bei 230° ca. 50 Minuten backen.
Kontrolle, ob das Brot fertig ist: Einfach auf die Unterseite klopfen7 hort es sich hohl an, dann ist das Brot

fertig.

Auf einem Gitter auskiihlen lassen.

Nech mebn baiserlich lechere Regepte




