Rostzwiebel-

Brot

SERVES

A

BACKZEIT
(MIN)

oU

TEMPERATUR

c

250°C

ZUTATEN

200g Wasser

Vs Wiirfel Hefe

1 TL Zucker

80g Roggenvollkornmehl
150g Weizenmehl Type 550
100g Dinkelmehl

15g Salz

40g Ristzwiebeln

ZUBEREITUNG

1. Fir den Teig die Hefe mit dem Zucker in lauwarmen Wasser auflésen.
Die Ubrigen Zutaten hinzugeben und zu einem geschmeidigen
Brotteig kneten.

2. Den Teig in der Schussel fir 30 Minuten gehen lassen. AnschlieBend
falten und in den Ofenmeister legen. Einschneiden und in den kalten
Ofen stellen.

3. Fur 50 Minuten bei 250°C backen.
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