Zutaten (20 Scheiben)

» 1 Wirfel Hefe

» 1 TL Zucker

» 600g Weizenvollkornmehl
» 1 Dose Sauerkraut

» 50g Lachsschinken

» 1-2 TL Kimmel

» 2 TL Salz

Bewertung

Beschaffung
' i jedem Discounter
Kosten

6-10€

Zubereitungszeit
Uber 120min

OO0

angelegt am: 30.04.2004

Sauerkraut-Brot

Geback » Brot&Broétchen

Zubereitung

1. Hefe zerbrockeln und mit Zucker in 100ml lauwarmem
Wasser auflésen. Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte
eine Mulde dricken. Hefe-Mischung hineingiel3en. Mit etwas
Mehl vom Rand zum Vorteig verrihren und zugedeckt an
einem warmen Ort ca. 20min gehen lassen.

2. Sauerkraut gut ausdricken und grob hacken.
Schinkenwirfel in einer Pfanne ohne Fett anbraten.
Sauerkraut und Kiimmel ca. 5min mitdiinsten. Abkihlen.

3. Ca. 300ml lauwarmes Wasser, Sauerkraut und Salz zum
Vorteig geben und alles mit den Knethaken des
HandrlUhrgerates zu einem zéhen Teig verkneten. Zugedeckt
ca. 30min gehen lassen.

4. Teig nochmals durchkneten, halbieren und zwei runde
Laibe formen. Auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech
ca. 30min gehen lassen. Dann im vorgeheizten Ofen bei
175°C 50-60min backen (fur eine schéne Kruste eine Schale
mit Wasser dazustellen). Brot auskihlen lassen.

Dazu schmeckt Obazda.

Nahrwerte: 120kcal/E6g/F3g/KH16g pro Scheibe

Rezept-Nr: 1069
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