Brot-Back-Rezept nach Klaus (03.06.2020)

Zutaten (für 0,5 kg):

Wasser
0,22 l
Obstessig
1,25 EL (10 g)
Salz
1,25 TL (5 g)
Hefe
1 Würfel (40 g)
Roggen-Vollk-Mehl
100 g 
Weizen-Vollk-Mehl
150 g 
Körner (Leinsamen, Kürbiskern …)
30 g

Kürbiskerne anrösten
Wasser, Obstessig, Salz, Hefe mit Knethaken verrühren
Mehl dazu geben und alles mit Knethaken verrühren, kleinste Stufe
in gefettete Backform füllen
gehen lassen, 30 Min. - 50  Min., bis Volumen verdoppelt, oben einschneiden
in kalten Backofen schieben, 200°C Ober- + Unterhitze 50 Min., Tasse Wasser dazu stellen
Brot aus der Form nehmen, weiterbacken 10 Min. bei 200°C
fertig: wenn beim Klopfen Brot dumpf klingt, sonst weiter backen

