FRUCHTEBROT

ZUTATEN

300g Weizenmehl (Typ 405)
100g Dinkel Vollkornmehl

100g Roggenmehl (Typ 1150)
20g frische Hefe

Etwa 300ml lauwarmes Wasser
1% TLSalz

300g gemischtes Trockenobst (zB
Pflaumen, Datteln, Feigen, Aprikosen,
Apfel, Rosinen)

50g Mandeln

50 Haselnlsse

2 Msp. Muskatblite

Ya-% TLZimt

Zubereitung:
Die Mehlsorten in einer Schiissel mischen
und in der Mitte eine Vertiefung
eindriicken. Die zerbroselte Hefe und
100ml lauwarmes Wasser dazugeben und
mit etwas Mehl vom Rand zu einem
weichen Vorteig verriihren. Den Vorteig
etwa 20 Minuten gehen lassen.

Das Salz auf dem Mehlrand verteilen und
alles zu einem glatten geschmeidigen Teig
verkneten, das restliche Wasser
dazugeben. Durchkneten, bis sich der Teig
vom Schisselrand |8st.

Den Teig in der Schiissel bei Garstufe 3,
Einschubhdhe 1, 20 Minuten gehen lassen.
Herausnehmen und das gemischte
Trockenobst, Mandeln, Haselnlisse und
Gewdlirze hinzufligen und unterkneten.
Den Teig in eine gebutterte und mit Sesam
ausgestreute Kastenform geben.
Nochmals 40 Minuten bei Garstufe 3
gehen lassen.

Das Friichtebrot bei Brotbackstufe 200°C,
Einschubhodhe 1, Dampfintensitat hoch,

20 Minuten backen. Dann auf 180°C,
Dampfintensitat mittel, herunterschalten
und in 15-20 Minuten fertig backen. Das
Brot aus dem Ofen nehmen und auf einem
Gitter auskihlen lassen.
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