Dinkelvollkornbrot
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ich war frither nie ein Korneresser. Eher so ein Mischbrotmensch. Aber in unser Dinkelvollkornbrot konnte ich mich -
salopp formuliert - richtig reinsetzen. Es hat so einen vollmundigen und nussigen, dabei aber doch feinen Geschmack...

Das Dinkelvollkornbrot gibt es in dieser Qualitit jetzt seit gut einem Jahr.

Als wir damals unser Reinheitsgebot eingefiihrt haben, mussten wir auch das Dinkelvollkornbrotrezept neu tiberarbeiten.
War doch beim ,,alten Brot eine zugekaufte Vormischung enthalten, die uns die Arbeit erleichterte. Doch deren Backmit-
telzusétze passten nicht mehr in unser Reinheitsgebot. Mit der neuen Rezeptur wissen wir genau, was drin ist: alles rein

natiirliche Zutaten!

Die Herstellung so eines Dinkelvollkornbrotes ist keine leichte Ubung. Dinkelteige sind ganz anders als Weizen- oder
Roggenteige. Tatsédchlich hatte ich bei meinen ersten Backversuchen jede Menge Brotfehler. Zu flach, kein Volumen, hohl
gebacken. Immer wieder rithrte und tiiftelte ich in der Backstube, bis ich einen stabilen Dinkelvollkornteig hinbekam. Das
néchste Problem: Dinkelbrote neigen dazu, nach wenigen Tagen trocken zu werden. Doch mit einigen Kniffen gelingt uns

eine geniale Frischhaltung. Schon am Tag vor der Teigbereitung setzen wir ndmlich ein Brithstiick und ein Quellstiick an. >

Fiir das Briihstiick werden Dinkelflocken Der Clou in der Rezeptur ist etwas scharfer Senf zur
mit kochendem Wasser iiberbriiht. Abrundung des Geschmacks.




Mit viel Backerkunst
selbst gemacht:

Unser Teigmacher
Marc Maurer freut sich
iiber das Ergebnis.

Die Dinkelvollkornbrote begeistern durch ihren feinen, nussigen Geschmack. Probieren Sie auch unsere Sonnenblumen-
brétchen, die neben viel Dinkelmehl auch etwas Weizen enthalten.

Bei ersterem werden Dinkelflocken mit kochendem Wasser tiberbriiht, bei letzterem Dinkelschrot und geréstete Sonnen-
blumenkerne mit kaltem Wasser verriihrt. Damit nicht genug, stellen wir auch noch ein Kochstiick her: eine Art Pudding
aus Dinkelmehl und der vierfachen Menge an Wasser. Dank dieser Kunstgriffe wird viel Wasser gebunden - und unser Brot

erhilt eine saftige Krume.

In den Teig kommen am nichsten Tag noch Dinkelvollkornmehl, Dinkelsauerteig, Malz, Speisedl, Hefe, Salz, Wasser und
— scharfer Senf! Den werden Sie wohl nicht herausschmecken, doch rundet er den Geschmack wunderbar ab. Alles wird
kraftig geknetet, nach einer Teigruhe abgewogen und von Hand zu Brotlaiben geformt. In ihren Kastenformen ruhen die

mit Sonnenblumenkernen dekorierten Teigstiicke dann noch einmal anderthalb Stunden, bevor sie gebacken werden.

Dann kann unser Ofenmann die Dinkelvollkornbrote goldbraun aus dem Ofen ziehen. Zu 100% aus eigener Herstellung.
Und zu 100% aus Dinkel! Das ist mir wichtig, damit auch Weizenallergiker diese Brotsorte essen konnen. Aber auch allen
anderen Menschen, die sich etwas Gutes tun wollen, kann ich das Dinkelvollkornbrot nur empfehlen. Denn Dinkel ist
ein besonders wertvolles Getreide, das reich ist an Eiweif$ und Mineralstoffen, an Ballaststoffen und Vitaminen. Einfach

genial, dieses Getreide!




