Quinoa-Brot (i} Foop STocK

Zutaten

50 g Quinoa

120 ml kochendes Wasser
100 g Ruchmehl (1050)

100 g Halbweissmehl (720)
50 g Roggenschrotmehl
140 ml Wasser

15 g Hefe

5 g Salz

1 TL brauner Zucker

1/2 TL Korianderkorner gemahlen
15 g beliebige Samen

Zubereitung

1. Quinoa mit ins kochende Wasser geben und ca. 30 min unter gelegentlichem
ruhren kdcheln, bis kein Wasser mehr Ubrig ist, auskihlen lassen

2. Mehle mit Zucker, Korianderkodrner und Salz vermischen
3. Hefe dazubrockeln und kurz mischen

4. Wasser dazugiessen und auf der 1. Stufe der Knetmaschine 3 min. alle Zutaten
vermischen

5. Das Quinoa zum Teig geben und auf der 2. Stufe der Knetmaschine 7 min. kneten
6. Teig zugedeckt 1Stunde gehen lassen

/. Teig zu einem runden Brot formen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben

8. Mit einem Klchentuch zugedeckt weitere 45 min. gehen lassen. Gegen Ende der
Zeit den Ofen auf 250°C vorheizen

9. Brot vorsichtig mit lauwarmem Wasser einpinseln, die Samen darlberstreuen

10. Brot mit einem sehr scharfen Messer mit flach gefuhrter Klinge Uber die ganze
Breite einschneiden

1. Auf der untersten Rille in den Ofen schieben, Ofenwdnde grosszugig mit Wasser
bespruhen, Temperatur auf 200°C reduzieren und 40 min. backen

Weitere Rezepte: www.food-stock.net



http://www.food-stock.net/

