Schwarzwalder Brot wmit Schinken

75 Min. / einfach

Zutaten:

250g Roggenmehl Type 1150

700g Weizenmehl Type 1050
(oder 350g T 1050 und
350g Weizenvollkornmehl)

150g Sauerteig

1EL Zucker

24g Salz
1 Wiirfel frische Hefe (42 g)
600ml lauwarmes Wasser

100g Schwarzwilder Schinken in Wiirfeln
50 - 100g Rostzwiebeln
1EL Kimmel

grobes Salz und Kimmel zum Bestreuen

Zubereitung:

Die Schinkenwdrfel kurz in einer Pfanne ohne Fett anbraten.
Die Hefe im Wasser auflosen.

Alle Zutaten auBer den Schinkenwiirfeln und den Réstzwiebeln mit der Knetmaschine oder dem
Handmixer in ca. 5 Minuten zu einem glatten Teig verkneten, zum Schluss die Schinkenwirfel und die
Rostzwiebeln kurz unterkneten.

Teig abgedeckt an einem warmen Ort 30 bis 40 Minuten ruhen lassen, bis sich die GroRRe verdoppelt
hat.

AnschlieBend den Teig in drei gleichgrol3e Stiicke teilen, Teigstiicke rundwirken, langlich ausrollen
und in Roggenmehl wilzen. AnschlieBend mit der ,Naht“ nach unten in bemehlte Brotkérbe oder auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Abgedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen. In der Zeit den Backofen mit einem
Backstein vorheizen (Ober-/Unterhitze: 240°C bzw. Umluft: 220°C).

Die Brote wenden und auf den Backstein legen. Mit etwas Wasser bespriihen oder bepinseln und mit
Salz und Kiimmel bestreuen. Dann in den Ofen schieben.

AulRerdem eine kleine Tasse Wasser auf den Boden des Ofens schiitten und schnell die Tir schlieSen.
Nach 10 Minuten die Hitze auf 210°C bzw. 190°C herunternehmen und die Brote fiir 30-35 Minuten
weiterbacken.

Nach dem Backen das Brot auf einem Gitter auskthlen lassen.
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