6-Kornbrot

Vorteig:
250g Wasser kiihl
4g Frischhefe einrihren
200g 6-Kornmehl daruntermischen

Zudecken ca. 12 Std. bei Raumtemperatur garen lassen

Hauptteig:

Dem Vorteig die weiteren Zutaten beigeben:
20g Frischhefe in den Vorteig einriihren

100g Joghurt Nature dazu geben

300g 6-Kornmehl

2ELOI

10g Salz

Alles zusammen zu einem feuchten Teig verarbeiten, lange Knetzeit,
sollte sich vom Schisselrand |6sen. Zugedeckt bei Raumtemperatur
auf das Doppelte aufgehen lassen, zusammenfalten und nochmals
ca. 30 Min. gehen lassen.

Auf einer bemehlten Oberflache formen, 10 Min. ruhen lassen.

In einer hitzebestandigen Form mit Deckel bei 230° abfallend auf
200° ausbacken (ca. 40 Min.)

Variante: Damit das Brot weniger behabig wird, konnte ein Teil des
6-Kornmehles z.B. mit Ruchmehl ersetzt werden.
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