Haferflocken-Dinkelbrot aus dem Rémertopf

Zutaten:

620g Dinkelmehl

200g Haferflocken

500 ml Wasser

15g 01, 1 Schuss Essig, 2 TL Salz, 1 TL Honig, gehduft
1 ¥ TL Backmalz, 7g Trockenhefe (1 Tute)

Zubereitung:

Zuerst den ROmertopf mit Deckel ins Wascbecken stellen, heisses Wasser einlassen
und wassern lassen.

Trockenhefe, Backmalz, Mehl und Haferflocken in einer groBlen Schiissel mischen.
Die 500 ml Wasser mit den anderen Zutaten separat mischen und zu dem Mehl geben.
Den Teig ordentlich durchkneten,

abdecken und auf dem Wasserbad im Waschbecken 1 Stunde gehen lassen.

Den Teig nochmal durchkneten und weitere 45 Minuten gehen lassen.

Danach den Romertopf aus dem Wasser nehmen, einfetten und mit Mehl oder
Haferflocken bestduben. Den Teig zu einem Laib formen,

diesen in den Romertopf legen, leicht wassern, mit Mehl oder Haferflocken
einreiben, und mit einem Messer einritzen.

Den Rémertopf in den kalten Ofen stellen und bei 240 °C Ober-/Unterhitze
60 min backen. Danach noch ein paar Minuten ohne Deckel nachbraunen.
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