Knuspriges Dinkelbrot

Knuspriges Dinkelbrot mit
Dinkelvollkornmehl

Heute gibt es mal wieder ein einfaches Rezept fur knuspriges
Dinkelbrot. Ich mag Dinkelbrot total. Ich finde, das macht
super satt und schmeckt dazu auch noch richtig gut. Fur dieses
Brot habe ich Dinkelvollkornmehl verwendet. Eine Nummer dazu
kann ich leider nicht angeben, da es hier ja nur das eine gibt
und da steht immer nur Dinkelvollkornmehl drauf []

Bei TikTok werde ich ganz oft gefragt, ob man den Essig
weglassen kann, ob man den Essig hinterher schmeckt, oder auf
den Honig verzichten kann. Den Essig gebe ich nur wegen dem
Geschmack an den Teig. Ich finde nicht, dass das Brot
hinterher nach Essig schmeckt. Da er aber auch nur fir den
Geschmack ist, konnt ihr diesen auch ganz einfach weglassen.
Den Honig konnt ihr ebenfalls weglassen, oder halt durch
andere Sachen wie Zucker, Agavendicksaft etc. austauschen. Das
Brot wird auch ohne die Zugabe von Sulle super.

Frisches Dinkelbrot mit einer herrlichen
Kruste aus dem eigenen Ofen

FiUr das Dinkelbrot die Hefe zusammen mit dem Wasser und dem
Honig in eine Schussel geben. Gut verriuhren, bis sich die Hefe
aufgelost hat. Mehl, Essig und das Salz dazu geben und alles
fur gute 10 Minuten zu einem geschmeidigen und weichen Teig
verkneten. Abdecken und fur 1 Stunden gehen lassen. Nach einer
Stunde Ruhezeit, noch einmal durchkneten und flr eine weitere
Stunde gehen lassen. Den Teig auf die Arbeitsflache geben,
kurz Kneten und zu einem Brotlaib formen. Auf ein mit


https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/knuspriges-dinkelbrot/
https://www.tiktok.com/@tini_teamfoodtwins?is_copy_url=1&is_from_webapp=v1

Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit Mehl bestauben und
weitere 30 Minuten ruhen lassen.

Wahrenddessen den Backofen auf 240°C Ober- & Unterhitze
vorheizen. Dabei ein feuerfestes Schalchen mit Wasser auf den
Boden des Backofens stellen und mit erhitzen. Das Brot nach
Belieben einschneiden, in den vorgeheizten Backofen geben und
fur 15 Minuten backen. Anschliefend die Temperatur auf 200
Grad Ober- & Unterhitze reduzieren und das Brot fur weitere
30-35 Minuten goldbraun backen.

Hier findet ihr weitere Rezept-Ideen fiir
Brot & Brotchen zum ausprobieren &
nachmachen

Dinkel-Joghurt-Brot
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Weizen-Sauerteigbrot ohne Hefe
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HIER FINDEST DU EINFACHE BROTBACKFORMEN

Kalorienarme Rezepte

190 Rezepte unter 500 Kalorien
fiir ein gesundes Mittag- & Abendessen

Ab sofort als eBook
& Taschenbuch erhaltlich!

mehr Infos zum Buch



https://amzn.to/2tIYiMi
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