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Current rating 0. Click to rate.





0 Bewertungen


Weizen-Roggen-Wurzelbrot
etwa 20 Stücke
Etwas Übung erforderlich
190 Min



Mischbrot mit Weizen- und Roggenmehl sowie Sauerteigpulver - ganz locker zu einer wilden Brotwurzel verdreht.


Drucken

Teilen









Zutaten
Hefeteig
350 g
 Mehl

100 g
 Roggenmehl

1 Beutel
 Dr. Oetker Sauerteigpulver mit Hefe

50 g
 Butter oder Margarine, weich

1 ½ TL
 Salz

1 EL
 Zucker

1 TL
 gemahlener Kreuzkümmel

3 dl
 Wasser, warm


Ausserdem
etwas
 Mehl









Zubereitung:


Gesamt:










190 Min
Zubereitung:

20 Min

Backen:
20 Min
Ruhen:
150 Min

1


Vorbereiten
Backblech mit Backpapier belegen.





2


Hefeteig
Mehle mit dem Sauerteigpulver in einer Rührschüssel vermischen. Übrige Zutaten hinzufügen und alles mit einem Mixer (Knethaken) kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Min. zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig mit etwas Mehl bestreuen und zugedeckt an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrössert hat (ca. 90 Min.).

Den Teig aus der Schüssel lösen, auf die leicht bemehlte Arbeitsfläche stürzen und zu einer Rolle formen.

Die Rolle an den Enden fassen, mehrmals gegeneinander zu einer «Wurzel» verdrehen und auf das Backblech legen. Nochmals zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis es sich sichtbar vergrössert hat (ca. 60 Min.).

Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 220 °C
Heissluft: 200 °C

In der Mitte des vorgeheizten Backofens für ca. 20 Min. backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 20 Min.

Das Wurzelbrot auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
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Rezept Tipps
Statt mit Kreuzkümmel kann das Brot auch mit anderen gemahlenen Gewürzen, z. B. Anis, Fenchel oder Kümmel zubereitet werden.


Rezept Tipps
Das Brot kann eingefroren werden.











Hinweis

Tipp: Statt mit Kreuzkümmel kann das Brot auch mit anderen gemahlenen Gewürzen, z. B. Anis, Fenchel oder Kümmel zubereitet werden.


Tipp: Das Brot kann eingefroren werden.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  43 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1005 kj
240kcal

5.52 g


3.03 g


41.06 g


2.62 g


5.77 g


0.52 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


Glutenfreie Rhabarber-Tarte mit Baiser[image: Logo Image]
Backen


70 MinEtwas Übung erforderlich
Glutenfreie Rhabarber-Tarte mit Baiser
Zum Rezept






70 MinEtwas Übung erforderlich
Glutenfreie Rhabarber-Tarte mit Baiser









Veganer Hefezopf[image: Logo Image]
Backen


155 MinEtwas Übung erforderlich
Veganer Hefezopf
Zum Rezept






155 MinEtwas Übung erforderlich
Veganer Hefezopf









Rhabarber-Kokos-Muffins[image: Logo Image]
Backen


60 MinEtwas Übung erforderlich
Rhabarber-Kokos-Muffins
Zum Rezept






60 MinEtwas Übung erforderlich
Rhabarber-Kokos-Muffins









Igel-Muffins[image: Logo Image]
Backen


65 MinEtwas Übung erforderlich
Igel-Muffins
Zum Rezept






65 MinEtwas Übung erforderlich
Igel-Muffins









Weisse Schokolade-Zitronen-Torte[image: Logo Image]
Backen


90 MinEtwas Übung erforderlich
Weisse Schokolade-Zitronen-Torte
Zum Rezept






90 MinEtwas Übung erforderlich
Weisse Schokolade-Zitronen-Torte









Whisky-Torte[image: Logo Image]
Backen


75 MinEtwas Übung erforderlich
Whisky-Torte
Zum Rezept






75 MinEtwas Übung erforderlich
Whisky-Torte









Erdbeer-Vanille Naked Cake[image: Logo Image]
Backen


330 MinEtwas Übung erforderlich
Erdbeer-Vanille Naked Cake
Zum Rezept






330 MinEtwas Übung erforderlich
Erdbeer-Vanille Naked Cake












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Weizen-Roggen-Wurzelbrot
Zubereitung:190 MinEtwas Übung erforderlichetwa 20 Stücke
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Zutaten
Hefeteig
350 gMehl
100 gRoggenmehl
1 BeutelDr. Oetker Sauerteigpulver mit Hefe
50 gButter oder Margarine, weich
1 ½ TLSalz
1 ELZucker
1 TLgemahlener Kreuzkümmel
3 dlWasser, warm
Ausserdem
etwasMehl


Produkte ansehen


1


Vorbereiten
Backblech mit Backpapier belegen.





2


Hefeteig
Mehle mit dem Sauerteigpulver in einer Rührschüssel vermischen. Übrige Zutaten hinzufügen und alles mit einem Mixer (Knethaken) kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Min. zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig mit etwas Mehl bestreuen und zugedeckt an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrössert hat (ca. 90 Min.).

Den Teig aus der Schüssel lösen, auf die leicht bemehlte Arbeitsfläche stürzen und zu einer Rolle formen.

Die Rolle an den Enden fassen, mehrmals gegeneinander zu einer «Wurzel» verdrehen und auf das Backblech legen. Nochmals zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis es sich sichtbar vergrössert hat (ca. 60 Min.).

Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 220 °C
Heissluft: 200 °C

In der Mitte des vorgeheizten Backofens für ca. 20 Min. backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 20 Min.

Das Wurzelbrot auf einem Kuchenrost erkalten lassen.







Rezept Tipps
	Statt mit Kreuzkümmel kann das Brot auch mit anderen gemahlenen Gewürzen, z. B. Anis, Fenchel oder Kümmel zubereitet werden.
	Das Brot kann eingefroren werden.


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
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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. 
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