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Schnelles Emmer-Quark-Brot

1. Optional: Walniisse/Sonnenblumenkerne/Leinsamen und

Sesam in eine Riihrschiissel geben und mit warmem Wasser
libergieBen.

2. Die restlichen Zutaten zugeben und mit dem Handriihrgerit / _
(Knethaken) ca. 6 — 7 Min. auf langsamer Stufe zu einem ‘4
glatten Teig kneten.

3. Wichtig ist, Trockenhefe zu verwenden.

4. Den sehr weichen Teig in eine 25 - 30 cm lange Rastenform
einfiillen. Diese auf die mittlere Schiene des noch nicht
vorgeheizten Backofens stellen und ca. 30 Min. ruhen lassen.

5. Den Teig aus dem Ofen nehmen und den Backofen auf 200

°C (Umluft) aufheizen und den Teig ca. 50 Min. backen.

Zutaten flir 1 Kastenbrot:

4509 Wasser warm

500g Emmermehl Vollkorn
100g Quark

10g Salz

15g Obstessig

69 Trockenhefe / 20g frisch

Optional: diverse
Rorner/Kerne/Niisse




Emmer
Vollkornmehl
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