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KORNERBROT

FUR MEHR

ERGIBT 2-3 PORTIONEN

POWER

FUR DEN HAUPTTEIG

® 200 g Weizenmehl

* 120 g Roggenmehl

® 2 TL Salz

* 172 Pck. Trockenhefe
* 180 ml Wasser

® 60 g Kérnermischung

FUR DEN VORTEIG
(AM TAG VORHER
VORBEREITEN)

%® 110 ml lauwarmes Wasser

% 15 Pck. Trockenhefe

% 1 Prise Zucker

® 45 g Weizenmehl
Sonnenblumenkerne,

AUSSERDEM

* 1 EL Rapsol
® 1 TL Wasser
% 15 EL schwarzer Sesam
*® 2 EL Kérnermischung
(z.B. Sonnenblumenkerne,
(z.B.
Kurbiskerne)

Kirbiskerne)

® 1 TL Malzextraktpulver

® 1% EL Rapsdl

1 Fir den Vorteig Wasser, Hefe und Zucker
in einer Schissel vermischen. Das Mehl
gleichmaBig unterrihren. Mit einem
sauberen Geschirrtuch abdecken und etwa
1 Stunde bei Zimmertemperatur gehen
lassen. Den Vorteig mit Frischhaltefolie
abgedeckt 12 Stunden oder tGber Nacht

im Kihlschrank reifen lassen.

E Am Folgetag den Backofen auf 50 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen und dann aus-
schalten. Fur den Hauptteig beide Mehl-
sorten, Salz, Hefe, Malzextraktpulver und
Koérnermischung in einer grofBen Schissel
vermengen. Vorteig, Wasser und Rapsél
hinzufligen und alles mit den Handen oder
einem Kochl6ffel ca. 3 Minuten zu einem

Teig kneten.

3 Den Teig in der Schissel mit einem
Geschirrtuch abdecken und im Backofen

auf mittlerer Schiene etwa 25 Minuten

gehen lassen.

'.l Eine beschichtete ofenfeste Pfanne

(ca. 30 cm &) mit Y2 EL Rapsdl ausreiben.
Das restliche Ol mit dem Wasser verquirlen.
Den Teig noch einmal leicht kneten und in

die Pfanne geben.

5 Die Finger mit der Ol-Wasser-Mischung
befeuchten und damit den Teig gleichmaBig
bis zum Rand der Pfanne verteilen und leicht
andriicken. Mit dem schwarzen Sesam und
der Kérnermischung bestreuen. Den Teig in
der Pfanne weitere 40 Minuten bei Zimmer-
temperatur gehen lassen. Wahrenddessen
den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze

vorheizen.

E Das Brot im Backofen ca. 30 Minuten
goldbraun backen, herausnehmen und ab-

kthlen lassen.




GOLOGELBES MAISBROT

ERGIBT 2-3 PORTIONEN

FUR DEN VORTEIG FUR DEN HAUPTTEIG
(AM TAG VORHER

*® 200 g Weizenmehl
VORBEREITEN)

* 120 g Maismehl

® 2 TL Salz

%® 1%, Pck. Trockenhefe
* 2 TL Kurkumapulver
* 1> TL Ras el-Hanout
* 3 EL Dosenmais

* 180 ml Wasser

% 1% EL Rapsol

* 110 ml lauwarmes Wasser
% 15 Pck. Trockenhefe

% 1 Prise Zucker

*® 45 g Weizenmehl

VOR DEM BACKEN

* 1 EL Rapsol
% 1 TL Wasser
% 1 EL Sesam

] Fir den Vorteig Wasser, Hefe und Zucker
in einer Schissel vermischen. Das Mehl un-
terriihren und alles gleichmé&fBig vermengen.
Mit einem sauberen Geschirrtuch abdecken
und etwa 1 Stunde bei Zimmertemperatur
gehen lassen. Den Vorteig mit Frischhalte-
folie abgedeckt 12 Stunden oder Uber Nacht

im Kuhlschrank reifen lassen.

E Am Folgetag den Backofen auf 50 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen und dann aus-
schalten. Fur den Hauptteig Weizenmehl,
Maismehl, Salz, Hefe und Gewlrze in einer

groB3en Schissel vermengen.

3 Den Mais abtropfen lassen, grob hacken
und zu den anderen Zutaten in die Schussel
geben. Vorteig, Wasser sowie Rapsél hinzu-
fugen und alles mit den Handen oder einem
Kochléffel ca. 3 Minuten zu einem Teig

kneten.

"l Den Teig in der Schissel mit einem
Geschirrtuch abdecken und im Backofen
auf mittlerer Schiene etwa 25 Minuten

gehen lassen.

5 Eine beschichtete ofenfeste Pfanne

(ca. 30 cm @) mit Y2 EL Rapsdl ausreiben.
Das restliche Ol mit dem Wasser verquirlen.
Den Teig noch einmal leicht kneten und in

die Pfanne geben.

E Die Finger mit der Ol-Wasser-Mischung
befeuchten und damit den Teig gleichmaBig
bis zum Rand der Pfanne verteilen und leicht
andrlcken. Mit Sesam bestreuen. Den Teig
in der Pfanne weitere 40 Minuten bei Zim-
mertemperatur gehen lassen. Wahrenddes-
sen den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen.

7 Das Brot im Backofen ca. 30 Minuten
goldbraun backen, herausnehmen und

abkuthlen lassen.
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