
1 mittelgroße Möhre ca. 400 g Weizenmehl

150 g Dinkelvollkornmehl 1 EL Zucker

1 Päckchen Trockenhefe Salz

150 g gemischte Saaten (z. B. Leinsamen,
Buchweizen, Kürbiskerne,
Sonnenblumenkerne, Quinoa und Amaranth)

70 g Naturjoghurt

1-2 EL Mohnsamen

Olivenöl und Semmelbrösel für die Form

Rezept

Mehrsaaten-Wurzel-Brot
Ein Rezept von Mehrsaaten-Wurzel-Brot, am 20.03.2024

Zutaten

Rezeptinfos
Portionsgröße ZUTATEN FÜR 1 STUTENFORM VON 30 cm LÄNGE Schwierigkeitsgrad leicht Zeit Zubereitung: unter 30 min
Dauer: mehr als 90 min Pro Portion Ca. 115 kcal

Zubereitung
Die Möhre schälen und mit der Küchenreibe raspeln. 350 g Weizenmehl mit Dinkelmehl, Zucker, Hefe und 2 TL Salz
vermischen. Die Saatenmischung und die Möhre untermengen und mit 250 ml lauwarmem Wasser und 50 g Joghurt zu
einem klebrigen Vorteig verkneten. Dann noch so viel Mehl hinzufügen, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. An einem
warmen Ort abgedeckt 45 Min. gehen lassen.

1.

Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Kastenform ölen und mit Semmelbröseln ausstreuen, den Teig einfüllen und
nochmals 15 Min. gehen lassen. Dann den Teig längs einritzen. Mit dem restlichen Joghurt bestreichen und Mohn
darüberstreuen. Im Ofen (Mitte, Umluft 180°) 50-60 Min. backen, bis das Brot eine schöne Kruste bekommen hat. Aus der
Form lösen, auf einem Kuchenrost abkühlen lassen.

2.

Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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