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Krauter-Kefir-Brot

o, Zutaten Zubereitung
—
o 500 g Weizenvollkornmehl  das Mehl in eine Schissel geben, in die
1 Warfel Hefe Mitte eine Vertiefung drticken, die Hefe
Y% TL Zucker hineinbréckeln, den Zucker dartber streuen
Y | Kefir unter Riuhren ganz leicht erwarmen, etwas
oder Buttermilch davon mit der Hefe verrihren, an einem

warmen Ort 20 Min. gehen lassen

1TL Salz alle Zutaten auf das Mehl geben, mit dem
Y% TL Curry restlichen Kefir in der Kichenmaschine 10
1 Messersp. Oregano Min. kneten, eine Kastenform ausfetten,
3-6 EL geh. Krauter den Teig hineingeben, mit Wasser

z.B. Petersilie, Kerbel, bestreichen, weitere 20-30 Min. gehen

Basilikum, Thymian, Kresse, lassen
Pfefferminze

Bei Backbeginn eine flache, hitzebestandige, mit Wasser geflillte Schale
in den Backofen stellen. Bei Hei3luftherden die Fettpfanne in die unterese
Schiene einschieben und eine Tasse Wasser hineingiel3en.

Backzeiten: Ober-/Unterhitze: 10 Min. bei 220°C
40-50 Min. bei 180°C

Heilluft: 10 Min. bei 200°C
40-50 Min. bei 160°C
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