@ Brod&Taylor

Buttermilch-Samenbrot

Samen und NiUsse machen dieses nahrstoffreiche Vollkornbrot besonders lecker. Dieses Brot ist
einfach herzustellen, denn eine Nacht im Kihischrank macht Einweichen, Vorgdaren und Kneten des
Teiges UberflUssig.

Als wir das erste Mal mit diesem Rezept arbeiteten, weichten wir gewissenhaft die Samen mit einem
»Vorteig” ein und mischten den Hauptteig am ndchsten Tag. Wir stellten allerdings fest, dass wir,
wenn alle Zutaten gleichzeitig vermischt werden (wie einfach!) und den Teig im KUhlschrank ruht,
einen Teig erhalten, der von der komplizierteren Version nicht zu unterscheiden ist. Dies bedeutet
ebenfalls, dass die Glutenbildung bereits im Gange war, was uns erlaubt, das Kneten durch ein paar
schnelle Faltungen zu ersetzen.

Die Buttermilch halt den Laib feucht und nahrhaft und tragt zu einem kraftigen Aroma bei, welches
nicht UbermdBig wurzig ist. Der Sduregehalt der Buttermilch hilft, die PhytfinsGure (eine naturlich
vorkommende Verbindung in Getreide, Samen und NuUssen), die die Aufnahme von Mineralstoffen
verhindern kann, zu nevuiralisieren. Dieses Brot passt wunderbar zusammen mit  unserer
Sauerrahmbutter — nicht nur, weil das getoastete Brot mit hausgemachter Sauerrahmbutter groBartig
schmeckt, sondern auch, weil dieses Rezept eine hervorragende Gelegenheit darstellt, die
Uberschussige Buttermilch von der Butterherstellung zu verwenden.

Ergiebigkeit: Ein Broflaib.

Leitplanung: In der Nacht vorm Backen die Samen résten, den Teig mischen und ihn Uber Nacht in
den Kuhlschrank stellen. Am néchsten Tag den Teig 7 Stunden vorm Servieren aus dem KuUhlschrank
nehmen, falten und gehen lassen, im Anschluss in Form bringen, gdren lassen und backen.

Aktiv: 30 Minuten  Inaktiv: 1.75 Stunden Gesamtzeit: 18 Stunden

12 - 24 Stunden



Teig

Zutaten Menge Gramm
KUrbiskerne 4 EL 35
Sonnenblumenkerne 3 EL 25
WallnUsse, fein gehackt 3EL 25
Chiasamen 2 EL 20
Brotmehl (Typ 812) 2 Tassen 310
Vollkornmehl 1 Tasse 140
Trockenhefe* 12 TL 5
Salz 1% TL 10
Buttermilch, kUhl 1 Tasse 300
Wasser s Tasse 60
Honig 2 EL 40

*Messen Sie das Mehl, indem Sie den Becher in einen Behdélter eintauchen und den Uberschuss mit einem Messer entfernen.

Kruste (optional)

Zutaten Menge Gramm
Samen nicht gerdstet Nach Geschmack
Eiweil ca. 1 EL

Ausstattung: Brgd & Taylor Klappbarer G&arautomat und Schongarer, eine ca. 23 cm x 13 cm groBe
Kastenform sowie eine 2-Liter Brotbackform. Optional: ein Backstein (maximiert den Ofentrieb).

Samen rosten: Samen und NuUsse abwiegen und auf einem Backblech verteilen, die gréBeren Samen
auBen, die kleineren in der Mitte. Ungefdahr 5-7 Minuten bei 180 °C résten, dann vollstndig abkUhlen
lassen.




Teig mischen: Beide Mehlsorten, Trockenhefe und Salz grUndlich mischen. Buttermilch, Wasser und
Honig hinzufGgen und so lange verrUhren, bis keine frockenen Stellen mehr sichtbar sind. Der Teig
sollte eine weiche, klebrige Konsistenz haben — wenn nétig, etwas mehr Wasser hinzufugen. Dann die
abgekuhlten Samen hinzufUgen und so lange falten, bis diese gleichmdaBig verteilt sind.

Teig ruhen lassen: Den Teig bedecken und Uber Nacht bzw. bis zu einem Tag in den KUhlschrank
stellen.

Garautomaten vorbereiten: Den Gdrautomaten aufstellen und die Temperatur auf 27 °C einstellen.
Die Wasserschale in die Mitte der Heizplatte am Boden des Garautomaten setzen. Die Wasserschale
mit 4 Tasse / 60 ml Wasser einfUllen und das Gitter Gber die Wasserschale legen.

Teig falten: Den Teig auf die Arbeitsfl&dche legen, auseinanderziehen und dann alle vier Seiten in die
Mitte falten, erneut auseinanderziehen und alle vier Ecken zur Mitte falten.

Teig gdren lassen: Den Teig in eine leicht eingefettete 2-Liter Form legen und diese zum Gdren in den
Gdarautomaten stellen. Nach ca. einer Stunde eine weitere achtfache Faltung durchfUhren. Dann
den Teig fur ca. 3 Stunden gdren lassen, bis er auf das Doppelte seines Volumens gewachsen ist,
ca. 2 Liter.

Laib formen: Nachdem sich der Teig verdoppelt hat, ihn umgedreht auf eine leicht bemehlte
Oberfldche legen, auseinander ziehen und alle vier Seiten so auf den Teig falten, dass eine
quadratische Form entsteht. Dann 15 Minuten bedeckt ruhen lassen. Wahrend der Teig ruht, die
Kastenform einfetften und bemehlen sowie sicher stellen, dass in der Wasserschale des
Gdarautomaten noch genigend Wasser ist. Um den Teig zu formen, das Quadrat vor sich legen und
die beiden oberen Ecken zur Mitte des Teiges falten. Beginnend mit der oberen dreieckigen Kante,
den Teig anschlieBend zu sich rollen (wie Bisquitrollen) und gleichzeitig von sich wegschieben, so dass
die duBere Haut festgezogen wird. Die Nahftstelle zusammendricken und den Laib mit der Nahtstelle
nach unten in die vorbereitete Kastenform legen.

Geformten Laib gdren lassen: Den Laib in den Géarautomaten legen, der noch immer auf 27 °C
eingestellt ist, um gehen zu lassen. Der Laib wird nach ca. 1% Stunde backbereit. Der ideale Zeitpunkt
dafur ist es, wenn der Teig Uber den Rand der Form gegoren ist und leicht zurickfedert, wenn Sie ihn
mit dem Finger eindricken.

Backofen vorheizen: Den Ofen auf 200 °C vorheizen. Wenn Sie das Brot auf einem Stein backen
mdchten, mussen Sie genugend Zeit einplanen, um den Ofen und den Stein vorzuheizen. Der Stein
soll im unteren Drittel des Ofen gelegt werden.

Glasur und Oberseite des Brotes hinzufigen: Wenn gewUnscht, kénnen Sie die Oberseite des Brotes
mit leicht verrGhrtem Eiweil bestreichen und mit nicht gerésteten Samenkdrnern bestreuen.

Brot backen: Den Brotlaib in den Ofen legen und die Temperatur auf 180 °C reduzieren. Das Brot
ca. 40 Minuten backen lassen, dann drehen, um eine gleichmd&Bige Brdunung zu erreichen. Wenn
das Brot fertig gebacken ist, sollte die Innentemperatur des Laibes mindestens 90 °C und die
Oberseite goldbraun sein. AbkUhlen lassen, aus der Form 16sen und geniefBen.



