Brot-Rezepte

Bauernbrot

850 g Zeddenbacher Weizenbrotmehl T 1050

150g Zeddenbacher Roggenbrotmehl T 1150

20 g Salz

20 g Hefe

20 g Fertigsauer

700 g Wasser

Den Fertigsauer unter das Mehl mischen. Hefe in lauwarmem Wasser auflésen oder einen
Vorteig machen. Die Ubrigen Zutaten zugeben und zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig
ca. 2 Std. gehen lassen, in bemehlte Brotkérbchen geben, nochmals kurz gehen lassen.
Backzeit: 1 Stunde; 15 Minuten auf 250 °C, dann zurlickschalten auf 200 © C

Sonnenblumenbrot / Kurbiskernbrot

650 g Zeddenbacher Weizenbrotmehl T1050

350 g Zeddenbacher Roggenbrotmehl T1150

150 g Sonnenblumenkerne oder und Kurbiskerne
20g Salz, 20g Hefe

35g Fertigsauer

ca. 800g Wasser

Zubereitung wie Bauernbrot

Vollkornbrot

625 g Zeddenbacher Weizenbackschrot

125 g Zeddenbacher Roggenbrotmehl T 1150

250 g Zeddenbacher Weizenbrotmehl T 1050

650 g Wasser, lauwarm

20 g Hefe, 20 g Salz

Mit allen Zutaten (ohne Hefe) einen nicht festen Teig herstellen. Gut kneten. Den Teig 10
Minuten stehen lassen, danach die in lauwarmen Wasser aufgeloste Hefe gut unterkneten.
Nachdem der Teig gut gegangen ist, wird er in Form gegeben und ca. 50 Minuten bei 220
° C gebacken.

PS: Dinkelmehl

(Vollkorn oder Type 1050) kénnen Sie ebenfalls verwenden
im Austausch mit Weizenmehl - im Verhaltnis 1:1.
Dinkelmehl hat das selbe Backverhalten wie Weizenmehl.

Inh. Volker Schafer
Miihle Zeddenbach 1
06632 Freyburg/ Unstrut
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