Brotrezept:

20dag Mehl

5 dag Flocken

1Kl Agar Agar oder Carob
1El Eiersatz / Wasser
1El o]l

300ml  Sojamilch oder Schlagobers /Wasser
Backpulver oder Weinstein

Vs Std.  bei 220° backen
40 Min. bei 180° backen
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Irisches Natronbrot

250g Mehl (Auszugsmehl)
250 g Mehl (Weizenvollkornmehl)
1 TL Natron ‘
1 TL Salz
30 g Butter
300 ml Buttermilch

Zubei'eitung

Salz, Natron und Mehl in eine groBe Schiissel sieben. Die Butterflockchen auf dem Mehl
verteilen und eine Mulde in das Mehl driicken und die Buttermilch hineingieflen. Mit emem
Holzl6ffel die Zutaten zu einem weichen Teig verriihren. Auf eine bemehiten Arbeitsfléche
geben und kneten, bis er glatt und elastisch ist. ‘

Nun eine runden Laib von 15 cm Durchmesser und einer Dicke von 5 cm formen. Mit Mehl
bestiuben und kreuzweise 2 cm tief einschneiden. Das Brot etwa 35 Minuten backen, bis es
hohl kling, wenn man gegen seine Unterseite klopft.

Backtemperatur : 200° C
Backzeit : ca. 35 Minuten
Zubereitungszeit:  ca. 30 Min.
Schwierigkeitsgrad: simpel |
|

P.S. Das ist das Original Rezept vom Internet.
Wir haben es wie folgt umgewandelt:

250g Buchweizenmehl -

250g Reismehl ( normaler Reis in der Getreidemiihle gemahlen )
50g Amaranthmehl ( in der Getreidemiihle gemahlen )

50g Quinoamehl ( in der Getreidemiihle gemahlen )

12g Guakernmehl

1 T1 Natron

1 Tl Salz

Gewiirze: Fenchel, Anis, Kiimmel, Leinsamen (gemahlen) je nach Geschmack ; man kann
auch noch Koriander gemahlen dazugeben, oder die Gewlirze auch ganz lassen. |
30gBatter =

400ml Buttermilch ( ist genau ein Becher)
3/16 | Mineralwasser

augeldsten Sauerteig vom letzten Brot backen

Die Backzeit haben wir um 10 Minuten verlingert
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