BAUERNBROT
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1h 20 min Germteig Heifdluft 210 Grad
0
(&
45min
Ein ganz einfaches Brot, das jeder ohne Probleme zu Hause Zut aten
nachbacken kann. ..
FUR 2 BROTE
Zubereitung TEIG

660ml lauwarmes Wasser
1 Fiir den Germteig (>Germteig 1x1

(https://www.backenmitchristina.at/rezepte/germteig/) )
zuerst das Wasser in eine Riihrschiissel geben. 700g Weizenbrotmehl
Anschlief’end die beiden Mehle, Salz, Brotgewliirz und Germ 21g Germ (= 1 /2 Wﬁrfel)
dazugeben. 5-10 Minuten lang zu einem glatten Teig kneten
und diesen ca. 20 Minuten zugedeckt rasten lassen.

300g Roggenmehl

20g Salz

STL Brotgewiirz

Z Den Teig in zwei Teile teilen und nochmals gut
durchkneten. Zu zwei Brotlaiben formen und nochmals ca.
10 Minuten rasten lassen. Die Brote mit Wasser bespriihen
und mit Mehl bestauben.

Im vorgeheizten Backofen bei 210 Grad ca. 45 Minuten mit
viel Dampf backen
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