
Walnussbrot

Rezept und Foto von Karin AM

Zutaten:
Anstellgut:
150g frisch gemahlenes Weizenvollkornmehl
150g Wasser
20g Sauerteig

Hauptteig:
300g Weizenmehl
400g frisch gemahlenem Weizenvollkornmehl
30g Honig
10g Germ/Hefe
10g Salz
200g Walnüsse
10 g Gerstenmalz
450g Wasser

Zubereitung:
150g frisch gemahlenes Weizenvollkornmehl mit 150g Wasser und
20g  Sauerteig  vermischen  und  Anstellgut  20  Stunden  stehen
lassen.
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Anstellgut  mit  300g  Weizenmehl,  400g  frisch  gemahlenem
Weizenvollkornmehl,  30g  Honig  10g  Hefe,  10g  Salz,  200g
Walnüssen, 10 g Gerstenmalz und 450g Wasser 8 Minuten kneten.
Dann per Hand 1 mal strecken und falten im Kessel.

1 Stunde gehenlassen, je nach 20 Minuten strecken und falten.

Auf  gut  bemehlter  Fläche  zwei  Laibe  rund  wirken  und  im
Gärkörbchen 3/4 Stunde gehen lassen.

Bei  230ºC  mit  viel  Schwaden  in  den  Ofen  geben.  Nach  10
MinutenSchwaden ablassen und ca. 30 Minuten fertig backen. (
Hab leider nicht auf dieUhr geschaut darum nur ca. Angabe)
Klopfprobe machen.


