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1 Bewertungen

515

Glutenfreies Körnlibrot
1 Stück
Etwas Übung erforderlich
150 Min

Glutenfrei


Einfaches, feines Brot, für einen glutenfreien Genuss.
GLUTEN:

Gluten ist ein natürliches Klebereiweiss, das in Weizen und anderen Getreidesorten
vorkommt. Zöliakie ist eine chronisch entzündliche Autoimmunerkrankung: Die Aufnahme
von Gluten ruft eine dauerhafte Schädigung des Dünndarms hervor. Glutensensitivität
(NCGS) und Weizenallergie zeige...
Weiterlesen  +



Drucken

Teilen









Zutaten
Teig
100 g
 Vollkorn-Reismehl

150 g
 Buchweizenmehl

100 g
 Kichererbsenmehl

1 Beutel
 Dr. Oetker Trockenhefe

1 TL
 Salz

3 dl
 Wasser (300 ml)


Zum Bestreuen
1 EL
 Sesamsamen

1 EL
 Sonnenblumenkerne

1 EL
 Kürbiskerne



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Trockenhefe


Hinweis
Hinweis

Rezept Nr. 2619







Zubereitung:


Gesamt:










150 Min
Zubereitung:

20 Min

Backen:
40 Min
Ruhen:
90 Min

1


Vorbereiten
Cakeform (25 cm) mit Backpapier auslegen.





2


Teig
Die unterschiedlichen Mehle mit Trockenhefe und Salz vermischen. Wasser beigeben, mit dem Mixer (Knethaken) ca. 3 Minuten kneten und in die Cakeform füllen. Sesam, Sonnenblumen- und Kürbiskerne mischen und aufstreuen. Den Teig zugedeckt auf das Doppelte aufgehen lassen (ca. 60 bis 90 Minuten).

Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 210 °C
Heissluft: 190 °C

Das Brot in der Mitte des vorgeheizten Backofens während 10 Minuten backen. 
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: 10 Min.

Nach 10 Minuten die Backofentemperatur um 30 °C reduzieren und das Brot weitere 30 Minuten im Ofen lassen. 
Backzeit: 30 Min.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C

Das Brot auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Trockenhefe


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  684 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


829 kj
198kcal

3.10 g


0.42 g


34.19 g


0.57 g


7.02 g


0.44 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Muffins zur Einschulung[image: Logo Image]
Backen


105 MinEtwas Übung erforderlich
Muffins zur Einschulung
Zum Rezept






105 MinEtwas Übung erforderlich
Muffins zur Einschulung









Veganes Spritzgebäck[image: Logo Image]
Backen


75 MinEtwas Übung erforderlich
Veganes Spritzgebäck
Zum Rezept






75 MinEtwas Übung erforderlich
Veganes Spritzgebäck









Muffins mit hübscher Deko aus Dekor Fondant[image: Logo Image]
Backen


80 MinEtwas Übung erforderlich
Muffins mit hübscher Deko aus Dekor Fondant
Zum Rezept






80 MinEtwas Übung erforderlich
Muffins mit hübscher Deko aus Dekor Fondant









Schneeball-Torte[image: Logo Image]
Backen


90 MinEtwas Übung erforderlich
Schneeball-Torte
Zum Rezept






90 MinEtwas Übung erforderlich
Schneeball-Torte









Glutenfreier Pumpkin Pie[image: Logo Image]
Backen


110 MinEtwas Übung erforderlich
Glutenfreier Pumpkin Pie
Zum Rezept






110 MinEtwas Übung erforderlich
Glutenfreier Pumpkin Pie









Glücksschweine[image: Logo Image]
Backen


60 MinEtwas Übung erforderlich
Glücksschweine
Zum Rezept






60 MinEtwas Übung erforderlich
Glücksschweine









Saftige Schokoladen-Torte[image: Logo Image]
Backen


60 MinEtwas Übung erforderlich
Saftige Schokoladen-Torte
Zum Rezept






60 MinEtwas Übung erforderlich
Saftige Schokoladen-Torte












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Glutenfreies Körnlibrot
Zubereitung:150 MinEtwas Übung erforderlich1 Stück
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Zutaten
Teig
100 gVollkorn-Reismehl
150 gBuchweizenmehl
100 gKichererbsenmehl
1 BeutelDr. Oetker Trockenhefe
1 TLSalz
3 dlWasser (300 ml)
Zum Bestreuen
1 ELSesamsamen
1 ELSonnenblumenkerne
1 ELKürbiskerne


Produkte ansehen
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1


Vorbereiten
Cakeform (25 cm) mit Backpapier auslegen.





2


Teig
Die unterschiedlichen Mehle mit Trockenhefe und Salz vermischen. Wasser beigeben, mit dem Mixer (Knethaken) ca. 3 Minuten kneten und in die Cakeform füllen. Sesam, Sonnenblumen- und Kürbiskerne mischen und aufstreuen. Den Teig zugedeckt auf das Doppelte aufgehen lassen (ca. 60 bis 90 Minuten).

Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 210 °C
Heissluft: 190 °C

Das Brot in der Mitte des vorgeheizten Backofens während 10 Minuten backen. 
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: 10 Min.

Nach 10 Minuten die Backofentemperatur um 30 °C reduzieren und das Brot weitere 30 Minuten im Ofen lassen. 
Backzeit: 30 Min.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C

Das Brot auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.







Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *
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Über Dr. Oetker



Über Dr. Oetker
Compliance
Nachhaltigkeit
Karriere



Mehr von Dr. Oetker



Dr. Oetker International
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