
 

 

Dinkel- Roggen-Brot  

 

 

150 g Dinkelmehl 630 

150 g Roggenmehl 1150 

300 g Weizenmehl 550 

1 Würfel Hefe (40 g) 

2 TL Roggen Sauerteig Extrakt 

1 Prise Zucker 

2 TL Brotgewürz 

2 TL Salz 

30 ml Apfelessig 

350 ml Wasser lauwarm 

 

 

Dani Heimann-Barocha 

Bierstadt jetzt Bundorf 

 

 

Hefe im Wasser auflösen.  Die Mehle vermischen,                                                                         

alle Zutaten hinzufügen  

und zu einem geschmeidigen Teig verkneten. 

Den Teig ca. 60 Minuten ruhen und gehen lassen. 

Backofen auf 220°C vorheizen. 

Brotbacktopf einfetten und ausmehlen oder Backblech mit Backpapier belegen.  

Teig mehrmals zur Mitte falten, einen Brotlaib formen 

 und nach Belieben einschneiden. 

Im Brotbacktopf geschlossen 60 Minuten oder 

 auf dem Backblech 45 Minuten backen. 

 

 


