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GU Rezepte
Rezept
Mohrenbrot ganz einfach
Ein Rezept von M&hrenbrot ganz einfach, am 28.06.2026
Zutaten
400 g Dinkelmehl (Type 630) 200g Vollkorn-Dinkelmehl
200g Roggenmehl (Type 1150) 50 g geschroteter Leinsamen
5g frische Hefe 500 ml Mohrensaft
AuBerdem:
Kastenform (30 cm lang)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 1 Brot (24 Scheiben) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 130 kcal, 1 gF, 5 gEW, 23 g KH

Zubereitung

]_. Alle Mehlsorten und Leinsamen in einer grofen Schiissel mischen. Die Hefe dariiberbroseln. Mohrensaft und 150 ml
lauwarmes Wasser zugiefen und alles mit einem Holzl6ffel verriihren. Die Schiissel abdecken und den Teig ca. 24 Std. bei
Raumtemperatur gehen lassen. Wahrenddessen den Teig zweimal mit einem Teigschaber nach innen falten. Daflir den
Teig mithilfe des Schabers rundum mehrmals von auRen in die Mitte ziehen.

2. Den Backofen auf 250° vorheizen, die Kastenform mit Backpapier auslegen. Den Teig nochmals falten, dann vorsichtig in
die Form flllen und abgedeckt gehen lassen, bis der Ofen heil ist. Das Brot im Ofen (unten) ca. 15 Min. backen. Dann die
Temperatur auf 180° reduzieren und das Brot in ca. 45 Min. fertig backen.

3. Das Brot aus dem Ofen nehmen und ca. 20 Min. in der Form abkihlen lassen. Danach auf ein Kuchengitter stiirzen und
vollstandig auskihlen lassen. In Scheiben geschnitten kann das Méhrenbrot sehr gut tiefgekiihlt werden.
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