Roggen-Dinkel-Vollkornbrot mit Joghurt
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Schone an der kuthlen Jahreszeit ist ja definitiv, dass man wieder gerne den Backofen
anwirft. Im Sommer ist es manchmal einfach zu heifs, um unbedingt zu backen. Im Herbst
habe ich dann keine Hemmung mehr, denn nach dem Backen hat die Wohnung dann endlich
mal mollige Wohlfuhltemperatur.

Dieses Jahr haben wir immer wieder gerne unser eigenes Brot gebacken und nun schon
einige Rezepte im Repertoire, die uns gut schmecken.

Neulich gab es ein neues Rezept von meiner italienischen Lieblingsautorin Csaba dalla
Zorza. Es war mit Buchweizen, also gluten-reduziert. Buchweizen hat ja doch einen sehr
eigenen und vielleicht auch gewohnungsbedirftigen Geschmack, trotzdem fanden wir das
Brot sehr lecker. Allerdings fand ich das Rezept gut geeignet fur eine Abwandlung mit
Roggen, denn Roggenbrot mogen wir auch sehr. Das Ergebnis schmeckt super, das Brot ist
aulsen knusprig und innen ganz leicht feucht, wie wir es mogen.

Mit diesem Rezept werde ich sicher in den Wintermonaten noch ofter die Wohnung ein
bisschen heizen.

Das
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Fur 1 Brot:
280 g Roggenvollkornmehl *
120 g Dinkelvollkornmehl *
100 g Dinkelmehl 630
2 gestr. TL Salz
1 Packung Trockenhefe
270 ml lauwarmes Wasser +1 EL Apfelessig
100 g Joghurt
(etwas Brotgewiirz)

* am besten frisch gemahlen
Alle trockenen Zutaten in eine grofse Schiissel geben und vermischen. Das Essig-Wasser
dazu geben und mit den Knethaken des Handmixers oder der Kiichenmaschine verruhren.
Wahrenddessen den Joghurt zugeben. Mindestens 5 Minuten kneten lassen, mit der Hand
am besten 10 Minuten.
Wenn der Teig elastisch und glatt ist, den Boden der Schiissel ein wenig mit Mehl
bestauben und den Teig darin zugedeckt 2 Stunden gehen lassen. Ich stelle dafiir immer
kurz den Backofen auf 50 Grad, schalte ihn nach 5 Minuten wieder aus und stelle die
Schiissel hinein. Die Tir einen Spalt offen lassen.
Nach 2 Stunden den Ofen auf 205°C vorheizen. Den Teig noch einmal auf einer sauberen
Arbeitsflache mit wenig Mehl kneten und einen runden Brotlaib formen. Das Brot auf ein
mit Backpapier belegtes Blech legen und mit etwas Mehl bestauben. Mit einem scharfen
Messer die Brotoberflache kreuzweise einschneiden, die Klinge sollte ca. 3 cm eindringen.
Das Brot insgesamt ca. 45 Minuten backen. Nach 30 Minuten kann man das Blech auf eine
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obere Schiene schieben, damit das Brot noch etwas knuspriger und brauner wird.
Das fertige Brot klingt hohl, wenn man auf die Unterseite klopft. Auf einem Gitter auskuhlen
lassen.
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Mit welchem Backrezept warmt ihr im Herbst am liebsten eure Kuche? =)
Habt genussvolle Herbsttage!
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Eure Judith ¥
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