Dinkelvollkornbrot

Zutaten
500 g Dinkel-Vollkornmehl
400 g Kérner / Kerne / Saaten, z. B.

50g Sesamsaat

30 ¢ Leinsamen

50¢g Kirbiskerne

50¢g Sonnenblumenkerne

100 g Pinienkerne

100 g Niisse (Haselniisse, Walniisse)
1 Wiirfel Hefe (zimmerwarm)

300 ml  warmes Wasser

3TL Salz

SEL Obstessig (z. B. Apfelessng)

+ 1EL  Brotgewiirz [k Lomsg 2B
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Zubereitung

Die Hefe in warmem Wasser auflsen, dann alle Zutaten hinzufiigen und in eine
gefettete, mit Backpapier ausgelegte Kastenform geben. Evtl. einschneiden. ¢—
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Nicht gehen lassen! |1DP: =1h2 D0

In den noch kalten Ofen stellen und auf der mittleren Schiene 1 Stunde bei
ca. 220 Grad backen.

Nach dem Backen das Backpapier abziehen und das Brot auf einem Gitterrost
abkihlen lassen.




