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Zutaten

Bayerisches Bierbrot GRB
Fiir deu Vorteig

250 ml Wasser

250 g Roggenmehl

45¢g Anstellgut (Rogge)

3g Salz

Alle Zutaten vermischen und
etwa 14-18 Stunden bei 18-20°C
reifen lassen.

Fiir dlew Hauptteiy
100 g Samen, Saaten, Nisse
(z. B. Sonnenblumen-
kerne, Leinsamen,
Haselnusse, Kirbis-

kerne)

150 ml  dunkles Bier,
auf 80°C erwarmt
200 g Roggenmehl
2009 Weizenmehl
259 Honig
1049 Salz
1 mittelgrof3e Karotte,

fein gerieben

Broteeit einggpackt

Eine kleine Auswahl an Produkten mit dem Qualitatssiegel
Geprlfte Qualitat Bayern, welche im Handel erhéltlich sind.
Am besten frisch gebackenes Brot verwenden:

Landjager Essiggurken
Presssack hell und dunkel Radieschen
Gerauchertes Wammerl Tomaten
Kochsalami Meerrettich
Bergkase Salat
Camembert Butter
Waurstsalat Brot

Kartoffelsalat

Zubereitung

Bayerisches Bierbrot GRS

Samen, Saaten, Nisse vorsichtig in der Pfanne rosten und bei-
seitestellen. Das Bier in eine Schiissel geben, das Mehl darauf
streuen und die restlichen Zutaten auf den Vorteig geben. Mit
dem Knethaken fur 5 Minuten zunéchst auf niedriger Stufe, dann
fir weitere 3 Minuten bei héherer Stufe kneten, dabei soll ein
mittelfester Teig entstehen. AnschlieRend fir 30 Minuten mit
einem feuchten Tuch abgedeckt ruhen lassen.

Auf der bemehlten Arbeitsfladche einen runden Laib formen und
in ein bemehltes Garkérbchen geben.Nun wieder abgedeckt fir
80-100 Minuten reifen lassen.

Auf ein Backblech stirzen und im vorgeheizten Ofen bei 250°C
fir 15 Minuten 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 flr weitere
45 Minuten backen.




