


Zutaten
Bayenlrcé&r Bierbrot GRS
Fiir dew Vorfeiy

250 ml  Wasser
250 g Roggenmehl

459 Anstellgut
(Rogge)

3g Salz

Flir dlew Hauptteiy

100g Samen,
Saaten,
Nusse
(z. B. Sonnen-
blumenkerne,
Leinsamen,
Haselnusse,
Kdrbiskerne)

150 ml dunkles Bier
(auf 80°C
erwarmt)

200 g Roggenmehl
200g Weizenmehl

259 Honig

109 Salz

1 mittelgroRRe
Karotte

(fein gerieben)

Viele der Produkte siud wdt dew
Siegel , Gepriifte Qualitd Bayeru”

u Elnzelhandel erhdittich.

Brotzeit

Zubereitung

Erofzeé‘a'«ye/mckf

Eine kleine Auswahl an Produkten mit dem
Qualitatssiegel Gepriifte Qualitat Bayern,
welche im Handel erhaltlich sind. Am besten
frisch gebackenes Brot verwenden:
-Landjager

-Presssack hell und dunkel
-Gerauchertes Wammerl

-Kochsalami

-Bergkéase

-Camembert

-Wurstsalat

-Kartoffelsalat

-Essiggurken

-Radieschen

-Tomaten

-Meerrettich

-Salat

-Butter

-Brot

Bayerisches Bierbrot GRE

Samen, Saaten, Nusse vorsichtig in der Pfan-
ne rosten und beiseitestellen. Das Bier in eine
Schissel geben, das Mehl darauf streuen und
die restlichen Zutaten auf den Vorteig geben.
Mit dem Knethaken fur 5 min zunachst auf
niedriger Stufe, dann flr weitere 3 min bei ho-
herer Stufe kneten, dabei soll ein mittelfester
Teig entstehen. Anschliefsend flr 30 min mit
einem feuchten Tuch abgedeckt ruhen lassen.

Auf der bemehlten Arbeitsflache einen runden
Laib formen und in ein bemehltes Garkorb-
chen geben.Nun wieder abgedeckt fir
80-100 min reifen lassen.

Auf ein Backblech stlirzen und im vorgeheizten
Ofen bei 250°C fur 15 min backen. Dabei beim
Einschieben des Brotes eine 2 Tasse Wasser
auf den heiRen Backofenboden gieRRen, so
wird die Kruste schon knusprig. AnschlieRend
bei 210°C fur weitere 45 min backen.




