Kiirbisbrot

Bilder und Rezept von Barbara Diessl und Marcus Schenk
Zutaten

1,5 kg Helles Weizen/ Dinkel gemischt
1 Liter Wasser

1 Warfel Hefe

1 Tl Tomaten Salz

50 ml Olivendl

1/2 Hokaido gewurfelt

Zubereitung
Zu Beginn die Hokaido mit dem Kenwood Wurfler zerkleinern

Im Anschluss alles gut verkneten und mindestens 4 Stunden
gehen lassen. Je langer desto besser (dann muss aber vorher
die Hefemenge entsprechend angepasst werden).

Teig grob auf ein Backblech geben

Einfach so formen wie es dir am besten gefallt
Den Backofen auf Ober/Unterhitze einstellen
Und das Brot zuerst auf

20 Minuten auf 250 Grad,

50 Minuten auf 200 Grad backen
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