Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Spreewaldbrot
Ein Rezept von Spreewaldbrot, am 13.03.2024
Zutaten
15g Hefe (ca. 1/3 Wirfel) 300 ml
350g Weizenmehl (Type 550) 150g
10g Salz(ca.2TL) 300g
1Bund Schnittlauch 100g
100 g Sesamsamen zum Bestreuen
Backpapier fiir das Blech
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Brote (a 600 g) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

Wasser

Roggenmehl (Type 1150)
Gewlrzgurken (aus dem Glas)
Kase (z. B. Gouda)

Mehl zum Arbeiten

]. FirdenTeigdie Hefein einer Schiissel in dem lauwarmen Wasser aufldsen. Die Mehlsorten und zum Schluss das Salz
hinzufligen. Alles gut unterarbeiten. Den Teig 10 Min. in der Kiichenmaschine (3 Min. auf langsamer, 7 Min. auf schneller
Stufe) oder von Hand durchkneten. Danach abgedeckt 15 Min. bei Zimmertemperatur gehen lassen.

2. Inzwischen die Gurken wiirfeln. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Rollchen schneiden. Kase reiben.
Gurkenwiirfel und Schnittlauch vorsichtig unter den Teig kneten. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfldche erneut

abgedeckt 10 Min. ruhen lassen.

3. Die Teigmenge halbieren und zu zwei Stangen formen. Mithilfe eines Backpinsels mit Wasser bestreichen. Geriebenen
Kése und Sesam daraufstreuen und leicht andriicken. Die Stangen auf ein Blech mit Backpapier legen und 20 Min. ruhen

lassen.

4. Inzwischen den Backofen auf 230° vorheizen (Umluft nicht empfehlenswert), dabei ein mit Wasser benetztes Blech mit

erhitzen. Sobald die Temperatur erreicht ist, das Blech herausnehmen, die Brotstangen in den heiften Ofen (Mitte)

schieben und die Temperatur auf 210° herunterregeln. Die Stangen in 35-40 Min. goldbraun backen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/spreewaldbrot-46604
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