Mithiviertler Bauernbrot

Zutaten:

350 ¢ Roggenmeh!
150 g Weizenmehl
250 g Sauerteiq
Ca 300 mi Wasser
Brotgewiirz

12 g9 Salz

10 g Germ

Zubereitung:

Alle Zutaten rasch zu einem geschmeidigen Teig kneten, und ca- T Stunde rasten
lassen Dann einen Laib formen und im Girkorb nochmals car 20 min reifen lassen-
Backrohr mit Backblech auf 250°C vorheizen- Wenn die Temperatur erreicht ist, das
Brot einschieflen und kriftig schwaden: Bei Ober/Unterhitze das Brot 5-10 min
anbacken Dann die Temperatur auf 220°C reduzieren- Backzeit betrigt ca- 50 min-

Griinkernaufstrich

Zubtaten:
2003 Griinkernschrot, 500m| Gemiisefond, 1209 weiche Butter, T kleine Zwiebel,
7 Knoblauchzehe, ¥ TL Majoran, Ve TL Basilikum, frische Krduter, Kriutersalz

Zubereitung:

Griinkernschrot im Gemiisefond bei schwacher Hitze zugedeckt 15 Minuten kdcheln
lassen Dann den Topf vom Herd nehmen und den Griinkernschrot noch ca- 25
Minuten zugedeckt ausquellen lassen:

Den erkalteten Griinkernschrot mit der Butter verriihren Die Zwiebel schilen, fein
hacken und mit dem gepressten Knoblauch untermischen Den Aufstrich mit Majoran,
Basiiikum, den Kréutern und Kriutersalz abschmecken

Den fertigen Aufstrich mit Kriutern garnieren-

Schmeckt lecker auf frischem Bauernbrot:



