Klirbiskern-Chia-

Brot

Backofen: 240°C
Backzeit: ca. 55 min
Zubehor: Ofenmeistere
Zutaten:

450 g Buttermilch

1 Wiirfel Hefe

200 g Dinkelmehl Typ 630
100 g Roggenmehl Typ 1150
300 g Weizenmehl Typ 405
15 g Kiirbiskernol

2 TL Salz

100 g Kiirbiskerne

Kirbiskerne + Chiasamen

PlC

SELBSTANDIGE BERATERIN

www.melaniepfoertsch-leckeresmitpamperedchef.de

Zubereitung:

Buttermilch und Hefe 3 min / 37° C/ Stufe 1 im Thermomix ver-
rihren.

Mehle, Kiirbiskernél und Salz zugeben und 4 min / Teigstufe
kneten.

Kurbiskerne zufiigen und weitere 1 min 30 sek / Teigstufe ver-
kneten.

Teig in die gemehlte groRe Edelstahl-Riihrschiissel geben und mit
Deckel ca. 2 Stunden gehen lassen.

Ofenmeister leicht fetten und Boden mit Kiirbiskernen ausstreuen.

Teig auf die leicht bemehlte Teigunterlage geben, mehrmals
falten und zu einem langlichen Laib formen.

Laib in den vorbereiteten Ofenmeister legen, mit Wasser bespri-
hen und mit Kiirbiskernen und Chiasamen bestreuen. Saaten leicht
andricken.

Deckel aufsetzen.

Brot in den kalten Ofen auf die mittlere Schiene stellen und dann
bei 240° C ca. 55 min backen.

Brot aus dem heiRen Ofenmeister nehmen und auf einem Kuchen-
gitter erkalten lassen.
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