BayWa

Walnussbrot

Zutaten (fur eine Kastenform von 30 cm Lénge,
ca. 24 Scheiben)

100 g Walnusskerne

2 Mo6hren

600 g Weizenvollkornmehl

1 EL Zucker

1 Pck. Trockenhefe

Salz

50 g Kubiskerne

70 g Joghurt

250 ml lauwarmes Wasser

Ol und Semmelbrésel fiir die Form

Zubereitung

1. Die Walnusse grob hacken. Die M6hren putzen, schalen und mit der
Gemusereibe raspeln. 550 g Weizenvollkornmehl, Zucker, Trockenhefe und
2 TL Salz mischen. Walnisse, Kurbiskerne und die M6hren untermengen.
50 g Joghurt und das lauwarmes Wasser dazugeben und alles zu einem
klebrigen Teig verkneten. Dann das restliche Mehl dazugeben, bis ein
geschmeidiger Teig entsteht. Diesen an einem warmen Ort zugedeckt ca.
45 Minuten gehen lassen.

2. Die Form 6len und mit Semmelbréseln ausstreuen. Den Teig in die Form
fullen. Anschliel3end noch einmal zugedeckt 15 Minuten gehen lassen.
Backofen auf 200 °C vorheizen. Den Teig langs einritzen und mit dem
restlichen 20 g Joghurt bestreichen.

3. Das Brot im hei3en Backofen (mittlere Schiene, Umluft 180 °C) 50—

60 Minuten backen, bis es eine schone braune Kruste hat. Brot aus der Form
|6sen und abkuhlen lassen.

Zubereitung: ca. 15 Min. / Ruhezeit: ca. 1 Stunde / Backzeit: ca. 1 Stunde
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