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	Vorlage:  Brot-Rezept für Erntedank



	ZUTATEN
	SO GEHEN SIE VOR

	
• 250 g Weizenvollkornmehl
• 250 g Dinkelmehl, ideal erhältlich in Reformhäusern
• Ein Sauerteig, z. B. der Ursprungs-Lievito
• 20 g frische Hefe
• 1/2 Teel. Salz
• Haferöl
• Eine große Schüssel
• Ein Rührgefäß, kann zum Füttern der Hefe dienen
• Messbecher
• Lauwarmes Wasser
• Holzlöffel
• Mittleres Backblech
• Backpapier
• Brauner Spezial-Puder
• Nach Wunsch z. B. Bio-Haferflocken, Sonnenblumenkerne, Sesam
	
1. Mehl vermischen
Lassen Sie die Kinder zwei verschiedene Mehlsorten vermischen. Anschließend wird alles durchgesiebt.
2. Die Hefe ansetzen
Die Kinder zerbröseln die Hefe und füllen diese mit 1 L lauwarmem Wasser auf. Alles leicht verrühren, bis die Flüssigkeit vollständig aufgelöst hat.
3. Sauerteig herstellen
Die Kinder fügen nun das gemischte Mehl und das Salz hinzu. Zuerst rühren sie alles vorsichtig mit dem Löffel um. Dann dürfen sie den Teig aus der Schüssel auflegen und von Hand kneten. Das wird so gründlich gemacht, bis keine Klümpchen mehr zu fühlen sind. Danach den Teig in die große Schüssel zurücklegen.
4. Jetzt braucht der Teig Zeit
Die Kinder decken die Schüssel mit einem Tuch ab und lassen den Teig mindestens 30–60 Minuten an einem warmen Ort gehen.
5. Formen und verzieren
Die Kinder holen den Teig aus der Schüssel und kneten ihn nochmals vorsichtig durch. Dann formen sie kleine Brote und verzieren diese nach Wunsch.
6. Backen
Sie schieben die Teiglinge in den kräftig vorgeheizten Ofen. Das volle Schieben des Brotes dauert etwa 15–20 Minuten. Anschließend aus dem Ofen nehmen und abkühlen lassen.
Tipp
Damit das Brot nicht zu schnell braun wird, sollten Sie Folgendes tun:
Nach ca. 15 Minuten Backzeit reduzieren Sie die Temperatur auf 160 Grad.
Schieben Sie ein leeres Backblech auf die Schiene direkt über dem Brot.
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