KANOWMUHLE
SPREEWALD

Rezepte B

ZUTATEN
e 400 g Weizenmehl Dazu passt: Pesto, Dips, Aufstrich, Butter
e 100 g Weizenkeim-Mehl (Kanow-Miihle)
e 1 Wiirfel frische Hefe Arbeitszeit: ca. 30 Minuten
e ca. 40 g Walniisse Ruhezeit: ca. 2,5 Stunden
e 3 EL Walnussdl (Kanow-Miihle) Backzeit: ca. 30 Minuten
e ca. 2TLSalz Schwierigkeitsgrad: leicht

ZUBEREITUNG

Zuerst die Hefe mit ungefahr 300 ml lauwarmen Wasser verriihren. AnschlieBend die Walndisse in kleine
Stiickchen hacken. Mehl, Hefewasser, Walniisse, Walnussol und Salz miteinander vermengen. Den Teig ca. 2
Stunden ruhen lassen und dabei abdecken. Nach 2 Stunden den Teig noch einmal durchkneten. Gegebenenfalls
noch etwas Mehl hinzufligen, damit er nicht klebt. Als nachstes ein Brot formen und auf ein Backblech mit
Backpapier legen. Das Brot eine weitere halbe Stunde abgedeckt gehen lassen. Zum Schluss das Brot in den
vorgeheizten Ofen schieben und ca. 30 Minuten bei 180°C Umluft backen.

Gliick zu! - Ihr Olmiiller

15938 GolBen - Kanow Miihle 1 - GT Sagritz - Bestellungen: www.spreewald-versand.de oder Telefon: 035452 507
Hofladen: Mo-Fr: 8-17 / Sa: 8-12 Uhr gedffnet - auBer feiertags - Mithlenfiihrungen inkl. Olverkostung fiir Gruppen ab 10
Personen nach Absprache méglich - weitere Infos: www.kanow-muehle.de
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