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Brot: Nuss-Zwiebel

(Volkmar, 2012)

Zubereitung:
500g griffiges Mehl Typ 480
79 =1 Pkg Germ (dt. Hefe)
14g Salz
79 Kummel
¥l Wasser (handwarm, ca. 40°C)
im Ruhrwerk 15 min lang kneten,
danach zugedeckt gehen lassen
1 Zwiebel in ca. 2mm dicke Ringe schneiden
14g Butter erhitzen, Zwiebelringe langsam braun anrosten,

zu dem Teig geben

100g ganze Walnusse dazu geben
noch einmal einige Minuten lang kneten, dann
zugedeckt ca. 50 Minuten lang gehen lassen.

Die Masse noch ein Mal kurz durchkneten, in eine gebutterte, bemehlte
Form geben und bei 185°C 75 Minuten lang bei Ober- und Unterhitze
backen.

Aus der Form auf ein Gitter stlrzen und bel Zimmertemperatur abkihlen
lassen.

Die Lagerung erfolgt offen, evtl. in einer Brotdose aus Holz, dabei nur
die Schnittflache (evtl. mit einer Folie) bedeckt halten.
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