Schnelles Hefebr ot fir 2 Stuck

1350 g frischgemahlenes Weizenmehl

11 lauwarmes Wasser Zur Verfeinerung:

1 Wiirfel Hefe Sonnenblumenkerne

4TL Salz Walnisse, Haselniisse, Rosinen,

1TL Honig gebratene Zwiebel stiicke oder

2 Kastenformen von 30 cm Gewiirze (Anis, Koriander, Fenchel, Kimmel)

Das Wasser in die Rihrschiissel fillen. Die Kichenmaschine auf langsame Gangart stellen und die Hefe
hineinbréckeln. Das Salz und den Honig hinzufiigen. Etwa eine Minute ales gut vermischen. Das Mehl
el offelweise einriihren. Wenn alles Mehl in der Schiissel ist, noch drei Minuten den Teig gut durchkneten. Der Teig
soll zéhklebrig sein. Ist er zu trocken, noch etwas Wasser zugeben. Wenn das Brot mit GewUlrzen, Nissen etc.
verfeinert werden soll, diese Zutaten nun noch eine Minute untergekneten.

Den Teig in die gebutterten und bemehlten Kastenformen geben und mit dem Messer die Teigoberflache in
Langsrichtung einschneiden. Sesamkérner oder Haferflocken auf den Teig streuen.

Inden kalten Backofenstellenund eineStunde backen.
E- Herd 250° , unterster Rost. HeiRluftherd 225° .

HeilR aus der Form auf ein Gitter stiirzen, mind. 4 Stunden auskiihlen lassen.



