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Gesund: schnelles Hirse-Vollkornbrot

Description

Brotzeit! Ich hatte mal wieder Lust, selbst ein Brot zu backen. So ein gaaanz einfaches Hirse-
Vollkornbrot mit Gelinggarantie. Geht fix, ,beduftet” fantastisch di nze Bude 8Y™ und beschert euch
fAv.r die kommenden Tage ein nettes FrAYshstAYack oder&s@ir ."Also, keine Ausreden und keine
Angst vorm Brotbacken! Das Rezept habe ich au"@ h &€zUnser Brot: Gesund, schnell und
einfach mit der Gabelmethode&€ce von Angeli aier.

Vollkornbrot gefAallig?
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Das wird Brot
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Brotteig
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frisches Vollkornbrot
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Rezept drucken

Gesund: schnelles Hirse-Vollkornbrot

... ein schnelles Vollkorn-Hefebrot

Hier geht's um: Brot
Autor: Schokohimmel

Zutaten

lauwarmes Wasser

20 g frische Hefe ca. 1/2 WAVYarfel

400 g Weizenvollkornmehl ich: halb Weizen, halb Dinkel
200 g Hirseflocken

10 g Salz

2 EL BrotgewAYarz ich: nur KAYammel

So wird's gemacht
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Eine Kastenform mit Backpapier auslegen oder eine Silikonform benutzen.

. UngefAahr eine Tasse lauwarmes Wasser in eine groAYe RAY hrschAvissel gieAYen und die

frische Hefe darin mit einer Gabel verrAYzhren, so dass sie sich auflAfst.

Mehl(-sorten), Hirse, Salz und KA¥zmmel nacheinander dazugeben und mit der Gabel
vermengen.

Noch einen Schuss Wasser hinzufAvigen. Achtung: Der Teig sollte aber so "trocken" sein, dass
die Gabel im fertigen Teig stehenbleibt und nicht umfAalit.

. Den Teig in die Kastenform fAYillen, mit Wasser leicht bestreichen und nach Belieben mit

weiteren Hirseflocken bestreuen.

Den Brotteig in den kalten (!) Backofen schieben und dort ca. eine halbe Stunde ruhen lassen. In
der Zeit geht das GebArck noch ein wenig auf.

Jetzt erst den Ofen auf 200A° Ober- und Unterhitze stellen. Der Teig bleibt wAshrend der
Aufheizphase ganz einfach im Ofen. Insgesamt bleibt das Brot ab der Aufheizphase ca. 45 bis 60
Minuten im Backofen. Augen auf - es nimmt dann langsam eine schA{ine Farbe an.

. Das fertige Brot nach dem Backen so schnell wie mAfglich aus der Form nehmen (so bleibt es

knusprig) und auskA¥zhlen lassen.

Schokohimmlische Randnotizen

Ich denke, ihr solltet fAvur die Teigmenge am besten eine 26 cm-Kastenform benutzen. Ich hatte nur
eine 22 cm-Form in Gebrauch und dafAv4r war es ein bisschen zu viel Teig, wie ihr an der
"dekorativen" 8Y~€ Ausdehnung des Brotes erkennen kAfnnt (die Silikonform ist ja zum GlAYick
flexibel, so dass sie sich mit dem Teig einfach ausgebreitet hat).

Vielleicht habt ihr ja in der Vorweihnachtszeit zwischen PlAatzchen und Kipferin mal Lust auf etwas
Gesundes... da kommt dieses Hirse-Vollkornbrot doch gerade recht. Weil es ohne Sauerteig und
Roggenmehl ist, bleibt es jetzt nicht gerade eine Woche lang frisch. Aber ich gehe davon aus, dass es

euch

so gut schmeckt, dass es innerhalb weniger Tage verputzt ist 8Y %o.. Frisch aus dem Ofen ein

Hochgenuss — mit Butter und KAase, ganz simpel... weil die einfachsten Dinge doch die besten sind

6YTM’

. Und ich kriege mich auAYerdem nicht darA¥ber ein, wie toll es riecht, wenn man selber Brot

backt. Hach!

Lasst es euch schmecken und genieAYt das Wochenende!
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