Landbrot

ZUTATEN fiir 1 groBen Laib
500g +50g Weizenmehl
250g Roggenmehl

15g Salz

1 Pkg. Trockengerm

250ml Wasser

250ml Milch

Zubereitung:

500g Weizenmehl, Roggenmehl,
Trockengerm und Salz in eine grol3e
Schissel geben und vermischen. Wasser
und Milch erwdrmen, zu den trockenen
Zutaten gieflen und zu einem
geschmeidigen, homogenen Teig
verkneten.

Diesen Teig abgedeckt ruhen lassen, bis
sich sein Volumen verdoppelt hat. Das
restliche Mehl auf die Arbeitsflache geben,
darauf den Teig kneten und
zusammenschlagen. Zu einem langlichen
Laib formen und auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. Die Oberseite
diagonal einschneiden und mit etwas
Mehl bestdauben.

Das Brot auf der Einschubebene 3 im
Programm , Garstufe” bei 40° fiir 30
Minuten gehen lassen. AnschlieRend im
Programm ,Intervall-Dampf“ bei 190° fur
60 Minuten backen.
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