Volllkeorn-Dinleelbrot malt
RULNDA

Zuberettungszelt: 145 Minuten
Grundmenge: 1 Brot (2kg)

Zutaten Quellstitck:
o 75 g Huaferflocken, kernige
o 75 g Sonnenblumenkerne
o 200 ml wasser, heih

Zutaten Haupttelg:

20 g Hefe, frische

675 ml wasser, lauwwarm
900 g Dinkelvollkornmehnl
e 110 g Quinoa, multicolor

* 40 g Quinon, gepufft

e 2009 Salz

e 23 g Agavendicksaft

Sownstlges:
o Bulter uno Mehl fitr die Form
o Rimertopf
o Huferflocken, zarte

Zuberettung:

1. Dle Zutaten flr das Quellstitck in einer kleinen Schitssel mischen wnol 20
Minuten guellen lassen

2. Fur den Haupttelg die Hefe i wWasser auflisen

3. Alle Zutaten inklusive Quellstiick tn eine Rithrsehitssel geben und kififtig
durchmischen. Es entsteht ein zithflitssiger Telo, welcher abgedeckt 40 Minuten
ruhen muss

4. Rimertopf buttern und gof mehlen. Telg nochmal kuwrz durchmischen und
dann in die Form geben

5. Brot mit Haferflocken bestreuen und in den kalten Ofen stellen. Ohne
Schnellaufhelzfunktion bel 1820°C Umluft 50 Minuten backen

6. Form entfernen und Brot mochmals ca. 25 Minuten backew. Es ist fertig, wenn es
hohl klingt, wenn man gegen die Lunterseite klopft

F. Auf elnem Kuchengitter vor dem Anschnitt Romplett ausikihlen lassen



