Rolands

Schrotbrot

Zutaten (fiir 1,2 Kilogramm = eine groBe Kastenform):
0,5 | warmes Wasser

1 Paket Trockenhefe

3/4 EL Salz

1 EL Zucker

100 g Mehl

200 g Kamut = Urweizen oder Dinkelmehl fein gemahlen
175 g Weizen-, Roggen- oder Gerstenmehl

200 g Roggen- oder Weizenkorner, Sonnenblumenkorner oder andere Korner die sich
zum Brot backen eignen

Zubereitung:

Als Erstes das warme Wasser in die Rithrmaschine geben, dann Hefe, Zucker und Salz
zugeben. Alles ein wenig verriihren, dann das Mehl zugeben und verriihren. In der Zwi-
schenzeit die Korner in einen Mixer geben und zerkleinern, zu dem Teig geben und gut
unterriithren. Zum Schluss noch das restliche Mehl dazugeben. Nochmals durchkneten.
Die Kastenform mit ein wenig Ol auspinseln und den Brotteig hineingeben. Die Form mit
dem Teig in den kalten Backofen stellen, das Licht anmachen und den Teig gehen lassen.
Fangt der Brotteig an zu steigen, den Backofen auf 200 °C stellen (Ober- und Unterhitze),
Umluft eignet sich iberhaupt nicht. und 55 Minuten backen. Den Brotlaib aus der Form
nehmen und nochmals 5 Minuten weiter backen. Dadurch bekommt das Brot eine
schone Kruste. Brotlaib herausnehmen und auskiihlen lassen. Jetzt kann der Laib ange-
schnitten werden.

Das Brot kann man nicht in einer Plastiktiite aufheben, es fangt sehr schnell an zu schim-
meln.

Gutes Gelingen und herzliche GriiRe,p

Euer Roland
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