< twiepein, | Knoplaucnzene, vz IL Az | Pr. Muskat,30 g getrockneter
Dill 2 TL Fenchelsamen, 1 TL Anissamen. Margarine fiir die Form und
Wasser zum Besireichen.Fenchel - und Anissamen zum Bestreuen.

Zubereitung:
Das Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte eine Vertiefung driicken,

die Hefe hineinbréckeln und mit Zucker, 1 EL warme Milch, und etwas
Mehl zum Vorteig verrihren.Mit wenig Mehl bestGuben und zugedeckt
an einem warmen Ort 15 Min. gehen lassen. Die restliche Milch, zerlas=
sene Butter, die Eier, die kleingeschniftenen Zwiebeln und die Knob =
lauchzehe, Gewiirze und Krduter dazugeben und alles zu einem glat =
ten Teich verarbeiten. Den Teig schlagen, bis er Blasen wirft. Zugedecki
nochmals 10 - 15 Min. gehen lassen. Den Teig in eine ausgefettete
Kastenform( 30 cm) legen und zugedeckt nochmals 10 Min. gehen
lassen. Die Oberflache ldngst leicht einschneiden, mit Wasser bestrei =
chen und mit Fenchel und Anis bestreuen. Im vorgeheizten Backofen
auf der untersten Schiene bei 220 °C ca. 45 Min. Backe.

T R TR PR TR
NOCH EIN KOERNERBROT

von Waltraud Schirstedt fir den Brotbackautomat.

500 g dunkles Weizenmehl, 500 mi Buttermilch, 90 g RUbenkraut, 100 g
Sonnenblumenkerne, 50 g Leinsamen,50 g Sesam, 1 EL Salz,1 1/ Trocken=
hefe.

Brotbackautomat Meni 3(Volkornbrot)

Tipp !
N Ei zum bestreichen I&Bt sich mit einer Prise Salz leichter verquirlen.
Eine gldnzende Kruste bekommt das Brot,wenn es nach dem Backen

( mit kaltem Wassert bestrichen wird













