Korner-Roggen-Knusperbrot
Heribert Cypionka 15.5.2020

Zutaten:

- Roggen-Vollkommehl

- Roggenschrot (mittel und fein geschrotet)
- Sauerteig (aus Wasser und Roggenmehl)
- evtl. frische Hefe

- Brotgewtirzmischung (gemahlen, aus Kiimmel, Anis, Fenchel und Koriander)
- Koriander (gemahlen)
immel (ganz)
- Leinsamen (ganz)
- Sonnenblumenkeme
- Olivendl, Rapsdl
- Salz, evtl. Didtsalz aus 2 Teilen KCI + 1 Teil NaCl

Zum Bestreuen:
Kiirbiskeme, Sesam, Kreuzkiimmel und Mohn
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Zubereitung: (fiir drei Bleche)

250 g Roggenmehl, mit 4 EL Sauerteig (und falls gewiinscht 1/2 Klotz Hefe) mit ca. 250 ml Wasser,
je drei EL der Gewliize und Kdomer, 3 EL Ol, und 1.5 TL Salz zu einem Teig verrithren. Noch
einmal 200 ml Wasser zusetzen und dann den Teig durch Unterrithren von Roggenschrot (mittel
und/oder fein geschrotet) andicken, bis er gerade nicht mehr flie3t und kaum noch glanzt.

Bleche mit Backpapier auslegen und den Teig mit einem Loffel (Riickseite) darauf diinn
ausstreichen, mit 3x3 Linien 16 Felder einritzen. Dann (nach Geschmack) Kiirbiskerne, Sesam,
Kreuzkiimmel und Mohn dariiber streuen.

Bleche in den Ofen schieben und Ofen fiir 2 Minuten anheizen, wiahrend man Schiissel und Zutaten
wegrdumt. Dann Ofen wieder ausschalten und den Teig fiir 1 - 2 Stunden gehen lassen.
AnschlieBend fiir 60 Minuten bei 120° (Umluft) backen. Die Bleche kurz aus dem Ofen nehmen,
das Brot wenden, Backpapier abziehen, Brot wieder aufs Blech und zuriick in den Ofen. Dort bei
leicht gedffneter Tir (Kochloffel einklemmen) weiter trocknen lassen. Damit sich unter dem Brot

keine Feuchtigkeit ansammelt, in Rechtecke brechen.

Das Brot bleibt bei Autbewahrung in einer offenen Tiite mehrere Tage lang knusprig und lecker.
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