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Dinkel-Buchweizenbrot

Zutaterv

e 450 g Dinkelvollkormehl

o 150 g Nuss-/Olsaatenmehl nach Wahl (3.B. Hanf-, Kiwbiskerr-,
Sorwmenblumenv-)

200 g Buchweizermehl

1 Wiwfel Hefe

600 ml lwawrmes Wasser

5 EL Balsamicoessig

3 gestrichene TL Salg

1 Tasse Sornmenblumen- oder Kiwbiskerne und Hafer- oder
Dinkel-Flocken gemischt

Zubereitung:

e  DieHefe indem lawarmen Wasser aufldsen.

o Alle weiteren Zutaten mischen, das Wasser-Hefegemischo und dev
Balsaumicoessig hingufitgei.

o Alle Zutaten 5 min. gw einem Teig gut duwrchknetes.

o  Dew Teig inveine gefettete Romertopf-Form fillenw und fiw cav. 30
minv gehew lassenv (bis sichv der Teig verdoppelt hat)

o Danach den Romertopf mit Deckel fiw cav. 1 Stunde beir 220 ° C auf
der untersten Schiene des Backofens backen (inv den kalter
Backofer geben)

o Abschlieflend noch weitere 10 min. OHNE Deckel backerv



