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Mehrkornbrot mit Quark
Ein Rezept von Mehrkornbrot mit Quark, am 09.04.2024
Zutaten
FUR DAS QUELLSTUCK:
50g Gerstengritze 50g grobe Haferflocken
50g Hirse 50g feiner MaisgrieR®
50g Leinsamen 22g Salz
FUR DEN TEIG:
600g Weizenmehl (Type 812) 110 g Roggenmehl (Type 1150)
20g Sonnenblumenkerne 25g frische Hefe
180 g fliissiger Sauerteig (selbst gemacht, oder 10g Sonnenblumendl
Fertigprodukt) 125g Magerquark
AUSSERDEM:
Mehl zum Arbeiten etwas Roggenmehl (Type 1150) zum Bestduben
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Brote a 900 g | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 2040 kcal

Zubereitung

Am Vortag fur das Quellstlick in einer Schiissel die angegebenen Zutaten mit ¥ | lauwarmem Wasser verrithren und mit
Frischhaltefolie bedeckt Giber Nacht, mindestens jedoch 8 Std. im Kiihlschrank quellen lassen.

Am Zubereitungstag fiir den Teig die angegebenen Zutaten, das Quellstiick und ca. 330 ml eiskaltes Wasser mit den
Knethaken des Handrlihrgerats oder der Kiichenmaschine auf kleiner Stufe ca. 10 Min. mischen. Falls nétig, noch etwas
Wasser dazugeben. Dann auf héherer Stufe in 4-5 Min. zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig mit Frischhaltefolie
bedeckt ca. 2 Std. ruhen lassen.

Den Teig auf der mit Mehl bestaubten Arbeitsflache ein- oder zweimal zusammenlegen und halbieren. Die Stiicke zu
runden Laiben formen. Falls sich der Teig nur unwillig in Form bringen l&sst, einfach 5 Min. entspannen lassen und erneut
formen.

Die Laibe auf ein mit Mehl bestaubtes Kiichentuch legen. Etwas Roggenmehl in ein feines Sieb geben und die Laibe damit
dinn bestdauben. Mit Frischhaltefolie bedecken und ca. 45 Min. gehen lassen, bis die Laibe ihr Volumen verdoppelt
haben. Den Backofen mit Backstein (Mitte) auf 250° vorheizen. Ein Blechgefal auf den Boden stellen.
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Die Laibe mit einem scharfen Messer jeweils dreimal quer einschneiden und auf den heiRen Backstein im Ofen setzen.
Das Blechgefalt mit ca. 150 ml Wasser flillen. Nach 5 Min. die Backofentemperatur auf 180° reduzieren und die Brote in
ca. 45 Min. hellbraun backen. Am Ende der Backzeit priifen, ob das Brot durchgebacken ist.
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