SCHWARZBROT AUS DER VOLKSHOCHSCHULE 
737 

25 dag Vollkorn-Weizenmehl 

25 dag Vollkorn-Roggenmehl 

350 ml Wasser 

l EL Sauerteig 

1 l/2 dag Germ 

1/2 EL Salz 

Gewürze (Kümmel.Koriander,Fenchel etc.) 

Ins warme Wasser den Sauerteig, die Germ das Salz 

und die restlichen Gewürze geben. Das Roggenmehl da- 

zu geben und gut durchrühren. Nach und nach das Wei- 

zenmehl dazu geben. Das Brot in eine gefettete Form 

geben und einschneiden. Wasser ins Rohr stellen und 

das Brot 30-40 Minuten bei 50 gehen lassen. 

Dann 45 Minuten bei 180 backen. 

Das Rohr nicht vorher öffnen. 

SAUERTEIG - VERMEHRUNG 

1/2 EL Sauerteig 

l/2 TL Backferment 

l/l6 1 warmes Wasser 

7 dag Weizen oder Roggenmehl (Vollkorn) 

Alles in einer Keramikschüssel 12-15 Stunden gären 

lassen, mit einen Teller abdecken. 

Danach in ein verschlossenes Glas im Kühlschrank 

2-3 Monate aufbewahren. 

