Aus GroRmutters Backbuch...
,Holsteinisches Haferbrot“

e
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Zutaten flir 25-30 Scheiben:
1 Wiirfel Hefe

1 TL Zucker

500 ml Vollmilch

750 g Dinkelmeh! (Type 630)

250 g Echte Kélln Kernige

1 EL Salz

4 EL Echte Kalln Kernige

2 EL Vollmilch zum Bestreichen

Zubereitung: Phosph,,
Hefe mit Zucker in lauwarmer Milch l3sen. 2/3 des Mehls i
sicben und wnterkmeten. Restliches Mehl auf den Teig sieben, “anesfy
Echte Kélln Xernige sowie Salz am Schiisselrand verteilen Eic,
und an einem warmen Ort ca, 30 Minuten gchcn lassen.

Zutaten zu einem Teig verkneten. Ein oder zwel Brote formen,
in Kallnflocken witlzen und auf ein mit I!mckpnpicr aust'c!u‘:‘,-
tes Backblech setzen. Mit Milch bestreichen und noch einmal
30 Minuten gehen lassen. Dann im vorgeheizten Backofen
backen, dabet ¢ine Tasse Wasser hineinstellen,

Ober-fUnterhitze: 250 °C, Umluft- 230 °C
Backzeit: ca. 20 Minuten
Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (ohne czett




