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Zutaten fiir 1 Brot: » Flexi®Form Kénigskuchen 30 ¢cm  EUR 24,90 ﬁ

100 g Leinsamen

250 g Weizenmehl

250 g Weizen-Vollkornmehl
1 Wiirfel Hefe

2 Teel. Honig

2 Teel. Salz

Zubereitung:

Leinsamen mit V2 | kochendem Wasser Ubergieen und zugedeckt ca. 1 Stunde quellen lassen.

Das Mehl in einer groen Rihrschiissel mischen, Hefe brackeln und den Honig dariiber traufeln.

Die gequollenen lauwarmen Leinsamen darliber geben und mit Hefe, Honig und etwas Mehl verriihren.
Die Schiissel mit einem Tuch abdecken und 15 min. gehenlassen. Das gesamte Mehl und Salz mit der
Kiichenmaschine unter den Vorteig kneten. Den Teig weitere 15 min. ruhen lassen. Den Teig nochmals
gut durchkneten, bis er geschmeidig ist und sich vom Schiisselrand 18st. In die Form fiillen und
weitere 15 min. gehen lassen, bis er ca. 1/3 mehrVolumen hat. Dann die Oberfliche mit dem Messer
schrdg einritzen.

Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Dabei eine feuerfeste Tasse mit Wasser mit in
den Ofen stellen. Das Brot auf der unteren Schiene 70 min. backen.

Flexi®Form Kdnigskuchen 30 cm
Backen in Perfektion - 100% flexibles Platin-Silikon fiir beste Backergebnisse.

* Maximale Antihaftwirkung durch 100% Platin-Silikon.
» Temperaturbestdndig: -60°C bis 260°C.

s Mikrowellengeeignet.

* Splilmaschinenfest.

s Unverwiistlich (15 Jahre Garantie).

¢ Lebensmittelecht.

s Geeignet fiir Allergiker.

s Obstsdurebestandig.

100* %; |
PILATIN
siLikon | #®

Hallebestanidly  Hitrobustindly Miin
his -60°C bl 240°C flns

o O

Spiitruschinn Lebarsmite.
et

www. lurch.de




