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MERANER MUHLE
MOLINO MERANO

Mehrkornbrot mit
Flohsamenschalen

ZUBEREITUNG:
@ 30 MINUTEN + RUHEZEIT

BACK- KOCHZEIT:
[E CA. 40 MINUTEN

ZUTATEN: ZUBEREITUNG MURBTEIG:

Quellstiick: Fir das Quellstiick die Flohsamenschalen mit
5 g Flohsamenschalen Wasser mischen und 10 Minuten stehen lassen.
100 g Wasser

Fiir den Autolyseteig alle Zutaten miteinander

AU—tOIVLte'g:, verkneten und fir 30 Minuten stehen lassen.
300 g La Speziata

150 g Weizenmehl Nr. 4

50 g Roggenvollkormehl Fir den Hauptteig alle Zutaten (auBer Salz und

260 g Wasser (40°C) Butter) 5 Minuten auf 1. Stufe kneten lassen,
anschlielend Salz und Butter dazugeben und

Hauptteig: weitere 2 Minuten auf 2. Stufe kneten lassen.

Quellstlick

Autolyseteig Den Teig 30 Minuten zugedeckt bei

40 g Lievito mit Trockenhefe Raumtemperatur gehen lassen.

1 TL Brotklee

10 g Salz

Den Teigling rund wirken, die glatte Seite etwas
befeuchten und im Mohn walzen. Mit dieser Seite
nach unten in ein eingemehltes Garkérbchen
setzten und weitere 30 Minuten zugedeckt gehen
lassen.

20 g Butter (weich)

Mohn

Gleichzeitig den Backofen mit Backblech auf 250°C
vorheizen.

Den Teigling auf das heiBe Blech stiirzen,
einschneiden und in die Mitte des Ofens schieben
und sofort beschwaden(*).
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Nach 10 Minuten auf 210°C senken und weitere 30
Minuten ausbacken.
Brot auf einem Gitter auskiihlen lassen.

(*)Dampf ldsst sich im Haushaltsofen auf
verschiedenen Wegen erzeugen:
e mit Dampffunktion am Ofen
e mit  aufgeheizten Lavasteinen oder
Schrauben/Nageln/Kugeln, auf die Wasser
geschittet wird
e mit einem aufgeheizten, wassergefiillten
Blech
e mit einer Tasse Wasser, die auf den heifen
Ofenboden geschiittet wird
e mit einer Blumenspritzflasche in den Ofen
spriihen
e mit einer Schale Wasser auf dem Ofenboden
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