Quarkbrot Oé«ORT L/

500g Dinkelmehl Type 630 oder Wei--- f " ‘
zenmehlType 1050 oder Vollkornmehl ((0“2 : =),
80 g Magerquark, 240ml Buttermilch, “O:LBRﬁncUHJLEARGEO:’
1 Ei, 10 g Salz, 1 Prise Zucker, 2 Wiirfel ‘,LA,NGE:NAR‘GEW."

Hefe, 20 g Butter

Alle Zutaten verkneten, warm stellen und 40 Minuten gehen
lassen, 1 mal Gas ausdriicken, in eine Kastenform flllen, noch-
mals 30-- 40 Minuten stehen lassen. In den vorgeheizten Ofen
250° C (Umluft 210 °C) auf mittlerer Schiene schieben , Tempe-
ratur auf 200 °C reduzieren, ca. 50 Minuten backen.

Zwiebelbrot

400 g Weizenmehl Type 1050, 600 g Roggenmehl Type 1150, 1
Tatchen Krimmelsauer, etwa 3/4 | Wasser, 30 g Hefe,

2 gehaufte Teel. Salz, V2 Teel. gemahlener schwarzer Peffer,

1 Messerspitze Kardamom, 1 Packchen Réstzwiebeln,

Butter fir das Backblech, Mehl zum Bestauben

Die Halfte des gemischten Mehls in eine Schissel sieben. Den
Sauerteig mit dem Wasser und der zerbréckelten Hefe verriih-
ren, unter das Mehl mischen und diesen Vorteig zugedeckt an
einem warmen Ort Uber Nacht stehen lassen.

Das Salz, den Pfeffer und den Kardamom mit dem restlichen
Mehl unter den gesauerten Teig kneten. Den Teig so lange
schlagen, bis er Blasen wirft und sich vom Schiisselrand 16st.
Die Réstzwiebeln unter den Teig kneten.

Das Backblech einfetten. Den Backofen auf 220 °C vorheizen.
Aus dem Teig 3 Laibe von je 35 cm Lange formen und auf das
Blech legen. Die Brote zugedeckt noch einmal 15 Minuten ruhen
lassen. Die Brote mit Wasser bestreichen und mit einm scharfen
Messer mehrmals schrag einschneiden; leicht mit Mehl bestau-
ben. Auf der unteren Schiebeleiste des Ofens 30 - 40 Minuten
backen.

Dinnete

Boden :400 g Brotmenhl ( Type 1050 oder 1100), ca. 1/4 |
Wasser, 1 Wirfel Hefe, 10g Salz nach Geschmack

Belag: 2 EBI. Mehl, 200g saure Sahne, 2 Eier, Salz, Kim-
mel, Zwiebeln (oder kleingeschnittenen Lauch
oder grob geraffelte Zucchini), Rauchfleischwiirfel

Boden :Das Mehl mit Hefe, Salz und Wasser zu einem
Teig verkneten; den Teig kurze Zeit gehen lassen
und auf einem Backblech ca. 1 bis max. 1,5 cm
hoch verteilen.

Belag: Die Zutaten gut vermengen und auf dem Teig ver-

streichen.

Bei 200°C ca. 30 Minuten backen. { (
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