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Feines Zimt-Apfel-Brot



Saftiges Drei-Kerne-Brot

Gesunde Kerne sorgen fiir herrlichen Biss. Diese feine Mischung finden Sie im Super-
markt als »Salatveredler«. Ebli, gekochte Weizenkdrner, halten das Brot lange saftig.

200 g Kernmischung (Sonnenblumenkerne, Kiir-
biskerne und Pinienkerne; Fertigprodukt)
Salz

50 g Ebli (Weichweizen)

250 g Weizenmehl Type 550

1 TL Brotgewiirz (ganze Kérner)

2 TL Backpulver | 1 Pdckchen Trockenhefe
250 ml lauwarmes Wasser

2ELOI

1 EL Essig

1 TL Rubensirup (oder Honig)

AuBerdem

Butter fiir die Form

Fir 1 Brotbackform (2 | Inhalt) | 16 Scheiben
35 Min. Zubereitung | 50 Min. Backen
Pro Scheibe ca. 155 kcal, 5 gEW, 8 gF, 17 g KH

1 Die Form einfetten, den Boden mit 2 EL Kern-
mischung bestreuen und die Form warm stellen.
250 ml Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen.
Ebli offen 10 Min. garen, abgiefien und gut abtrop-
fen lassen.

2 Das Mehl mit Brotgewdirz, Backpulver und Tro-
ckenhefe in einer angewdrmten Schiissel mischen.
Das Wasser mit Ol, Essig, Sirup und ¥4 TL Salz ver-
rihren. Die Flussigkeit zum Mehl gieRen. Den Teig
ca. 3 Min. kraftig schlagen, damit viel Luft hinein-
kommt. Ebli und die Kernmischung unter den Teig
mischen. Teig in die Form fillen und die Oberflache
glatt streichen.
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3 Die Backform mit Frischhaltefolie und einem
angewadrmten Kichentuch zudecken. Den Teig min-
destens 15 Min. auf der Heizung gehen lassen. In
der Zwischenzeit den Backofen auf 200° (Umluft
180°) vorheizen.

4 Auf den Herdboden ein weites feuerfestes Gefaf
mit kochendem Wasser stellen. Das Brot im Ofen
(2. Schiene von unten) ca. 45 Min. backen.

5 Das Brot auf den Backofenrost stiirzen und noch
einmal 5 Min. im abgeschalteten Backofen nach-
backen, damit die Kruste rundherum knusprig wird.
Das Brot auf einem Kuchengitter vollstandig aus-
kiihlen lassen.

TAUSCH-TIPP

Statt den vorgegarten Weizenkdrnern (Ebli) knnen Sie
auch rohe Weizenkorner verwenden. Sie miissen aller-
dings {iber Nacht in kaltem Wasser eingeweicht werden
und anschlieBend mindestens 1 Std. in frischem Wasser
gegart werden.

VARIANTE — »EIN-KERN-BROT«

Statt der Kernmischung kénnen Sie auch 200 g Hasel-
niisse, Sonnenblumenkerne, Kiirbiskerne oder Walniis-
se verwenden. Oder lhre ganz persdnliche Lieblings-
mischung.

TIPP FUR EXTRASAFTIGES BROT

Dieses Brot wird besonders saftig, wenn Sie zusatzlich
100 g weiche getrocknete Feigen in Streifen schneiden
und unter den Teig mischen.




raffiniert | fiir Gaste

Feines Zimt-Apfel-Brot

Am Ende des Buches ein zuckersiiffer Leckerbissen: ein saftiges und zugleich wiirziges
Brot, das genauso gut zum Friihstiick mit frischer Butter und Honig schmeckt wie zum

Tee oder Punsch am Nachmittag.

100 g weiche Butter

100 g brauner Zucker

3 Eier

1 Prise Salz

200 g zimmerwarme saure Sahne
250 g Weizenmehl Type 550
1 Packchen Backpulver

1 TL Trockenhefe

1 Apfel

etwas Zimtpulver

12 geschdlte Mandelhalften
AuBBerdem

Butter fiir die Form

Fiir 1 Kastenform (25 cm lang) | 14 Scheiben
35 Min. Zubereitung | 35 Min. Backen
Pro Scheibe ca. 200 kcal, 4 gEW, 10 g F, 23 g KH

1 Die Form einfetten und warm stellen. Die weiche
Butter mit dem Zucker schaumig rithren. Die Eier
aufschlagen. Eier, 1 Prise Salz und die saure Sahne
zur Butter-Zucker-Mischung geben und alles gut
vermischen.

2 Mehl, Backpulver und Trockenhefe mit der Butter-
mischung vermengen. Den Apfel waschen, schalen,
vom Kerngehause befreien und grob zum Teig ras-
peln. Etwas Zimt dariiberstreuen und unterrithren.

3 Den Teig in die vorbereitete Form fiillen. Die
Form mit Frischhaltefolie und einem angewarmten
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Kiichentuch zudecken. Den Teig 15 Min. auf der
Heizung gehen lassen.

4 Inzwischen den Backofen auf 200° (Umluft 180°)
vorheizen. Auf der Teigoberflache aus jeweils vier
Mandelhalften eine Blite formen und leicht in die
Teigoberflache dricken. Auf den Herdboden ein
weites GefaB mit kochendem Wasser stellen.

5 Das Brot im Ofen (2. Schiene von unten) ca.

35 Min. backen. Falls die Oberflache zu dunkel wird,
mit einem Stlick Alufolie zudecken. Das fertig ge-
backene Brot kurz in der Form ruhen lassen, stiir-
zen und auf einem Kuchengitter vollstandig aus-
kithlen lassen.

TAUSCH-TIPP

Wenn Sie ein gehaltvolleres Brot backen mdchten, ver-
wenden Sie fiir dieses Brot das dunklere Weizenmehl
Type 1050 oder ersetzen 50 g Weizenmehl Type 550
durch Weizenvollkornschrot. In beiden Fallen riihren Sie
noch einen Schuss lauwarmes Wasser oder lauwarme
Milch unter den Teig.

VARIANTE — MIT GETROCKNETEM APFEL

Statt des frischen Apfels kdnnen Sie auch 100 g getrock-
nete Apfelringe in kleine Stiicke schneiden und etwa

15 Min. in wenig Apfelsaft einweichen. Die Apfelstiicke
gut abtropfen lassen und zum Schluss unter den Teig
mischen. Der Zimt kann durch etwas Lebkuchengewiirz
ersetzt werden.




