Dinkelbrot mit Buttermilch

Zutaten:

e 700 g Dinkelmehl

e 500 ml Buttermilch (lauwarm)

e 60 ml Wasser (lauwarm)

e 1 Wirfel Germ (42g) (Hefe) oder 2 Pkg. Trockenhefe
e 15 g Gerstenmalz alternativ 2 EL Honig

e 2 TLSalz (gestrichen voll)

e 1 Pkg. Brotgewiirz (Kotanyi Bauernbrot)

Zubereitung:

Das Mehl in eine Schiissel geben, lauwarme Flissigkeiten dazu, das Salz und das Brotgewdirz
ebenso und die Germ dartber bréseln. 10 Minuten lang zu einem geschmeidigen Teig
kneten (per Hand oder mit der Kiichenmaschine) und 30 Minuten, mit einem Tuch
abgedeckt, gehen lassen. Den Teig auf eine mit Mehl bestreute Arbeitsfliche geben,
nochmals ordentlich durchkneten und in ein mit Mehl ausgestreutes Garkorbchen legen und
nochmals 30 Minuten gehen lassen. Auf ein, mit Backpapier ausgelegtes, Blech stiirzen und
bei 220°C Ober und Unterhitze ca. 60 Minuten backen.

Ob das Brot auch wirklich durchgebacken ist kann man ganz einfach testen. Beim Klopfen
auf die Unterseite kling das Brot hohl.

Auskiihlen lassen und genielRen.

Wissenswertes:

Mehltypen — Osterreich — Deutschland:
Dinkelmehl: Osterreich Type D 700 — Deutschland Type 630

www.gudrunvonmoedling.at


https://www.kotanyi.at/kotanyi-produktseite/produktregal/overview/?no_cache=1&showProduct=26
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