Dinkelbrot

300 G Dinkelmehl frisch gemahlen

300 G Dinkelmehl Typ 630

300 G Weizenmehl Typ 405

600ml lauwarmes Wasser

1 Stiick Hefe

1 leicht gehaufter Teel6ffel Salz

2 Essloffel Olivenol

1 Teeloffel zusammen Koriander, Kiimmel, Anis moglichst frisch gemahlen

1 Essloffel Mehl Typ 405

1 Essloffel Zucker

100 ml von den 600 ml abnehmen, mit dem Loffel Mehl und Zucker vermischen und
die Hefe zusetzen. Wenn die Hefe sicher aufschdumt in eine gréfere Schiissel mit
dem tibrigen Wasser geben und die drei Mehlsorten dartiber schiitten. AulSen am
Rand das Salz verteilen. Das Olivendl in der Mitte dazu geben. Alles gut
durcharbeiten bis eine homogene Masse ohne Klumpen entstanden ist. In einer
bedeckten Schiissel

1 Stunde gehen lassen. Noch einmal kurz Kneten und in zwei gleiche Teig Stiicke
teilen. Die Teig Stiicke in zwei Brotkastenformen driicken. Eine weitere Stunde

im Backofen gehen lassen, bis der Teig die Oberkante der Form iibersteigt.

Eine Schiissel mit heilem Wasser in den Backofen stellen und den Backofen auf
Umluft 200°C einstellen. Nach einer halben Stunde Backzeit die Temperatur auf
180°C reduzieren und eine weitere halbe Stunde fertig backen. Zum abkiihlen auf ein
Holzbrett stiirzen.



