Nussbrot:

Für 1kg fertigen Teig:

Für 2 Formen á 500 g 

Zutaten:

25 g Hefe

20 g Zucker

350 ml Milch

250 g Weizenmehl

250 g Roggenmehl

50 g Rosinen(eingeweichte!)

180 g Haselnüsse, geröstet und gehackt

15 g Salz

1 Ei

60 g weiche Butter

Zubereitung:

· Ein Dampfl mit 20% des Mehles, der Hefe (in lauwarmer Milch aufgeschwemmt) und dem Zucker machen. 

· Dies alles rasten lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

· Alle Zutaten außer dem Butter zufügen und bei langsamer Drehzahl für 3 min. vermischen. Zuletzt die Butter zugeben und kurz weitermischen und dann bei höherer Drehzahl für weitere 5 min. kneten. 

· Nochmals ruhen lassen, portionieren und wiederum gehen lassen.

· Das Brot wird bei 230°C für ca.15 min. angebacken und bei 200°C für weitere 20 bis 30 min. fertig gebacken, je nach Größe der Brote.

