Rezeptvorschlag fiir ein 100%iges Gelbmehlweizenvollkornbrot

. 7009 Gelbmehlweizenvollkornmehl
14g - 15g Salz
600g Wasser ca. 50°C

50g Wasser max. 37°C
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700q Gelbmehlweizenvollkornmehl mit 600g heifem Wasser (ca. 45-50°C) durchmischen
und 2 Stunden abgedeckt mit Klarsichtfolie quellen lassen. Dann 20g frische Hefe (1/2
Wiirfel) in 50g Wasser max. 37°C auflosen und zum gequollenen Teig dazugeben. Mit
dem Handmixer (Knethaken) auf hochster Stufe 10 Min. gut durchkneten, bis sich der
recht weiche Teig von der Schiissel |6st. Den Teig in eine gefettete 30er

Konigskuchenform fiillen. Wer das Brot einschneiden will, muss das jetzt tun, spdter ist
der Teig zu instabill Den Teig ca. 45 Min. abgedeckt mit Klarsichtfolie gehen lassen, bis
die Form gut gefiillt ist. Die Folie mit viel Geduld gaaanz laaangsaaam abziehen ohne die

Oberfldche zu zerreifen. Jetzt nicht gegen die Backform klopfen oder anstoBen, der
Teig ist jetzt sehr instabill Die Form auf der untersten Schiene in den auf 250°C
vorgeheizten Backofen (230°C bei Umluft) stellen und nach 5 Min. die Temperatur auf
180°C (160°C bei Umluft) reduzieren. Die Gesamtbackzeit sollte ca. 50 Min. betragen.
Nach 20 Minuten nachsehen (ohne die Backofentiir zu 6ffnenlll) ob die Farbe ok
aussieht. [Sollte das Brot zu dunkel werden, die Temperatur um ca. 5-10 °C reduzieren.]

Nach weiteren 20 Minuten das Brot aus der Form nehmen und noch ca. 5 Min. ohne

Backform nachbacken.
Das Brot iiber Nacht auf einem Rost auskiihlen und nachquellen lassen.

So schwer es fdllt, bitte nicht sofort anschneidenl!

Gutes Gelingen, Ihr Back-& Getreidestiibchen

www.getreide-shop.de




