Her zhaftes Schinken-Zwiebel-Roggenmischbr ot

Zutaten:

250 Gramm Bio-Roggenmehl

250 Gramm Bio-Weizenvollkornmenhl

1 2 Packchen Backpulver

1 Teeloffel Zucker

2 Teeloffel Salz

100 Gramm Schinken gerauchert

1 Zwiebel

1 Teel6ffel eingelegter griner Pfeffer (aus dem Glas)

1 Becher Buttermilch (500 ml)

nach Belieben Kimmelsamen, Mohn- und Sesamsamen

Zubereitung:

Mehl mit Backpulver, Zucker und Salz mischen. Die Buttermilch dazu gief3en und alles mit
den Knethaken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zugedeckt ca
15 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen den Schinken vom Fettrand 16sen und kleine Wrfel schneiden, die Zwiebel in
kleine Wrfel schneiden und résten. Den Pfeffer absplilen, abtropfen lassen und grob hacken
oder zerdricken.

Die Schinkenwdurfel, die gertsteten Zwiebelwirfel und die Pfefferkdrner unter den Teig
kneten. Nach Belieben Gewrze zugeben und den Teig anschlief3end zu einem Laib Brot
formen. Den Brotlaib auf den mit einem Backpapier belegten Gitterrost legen und nochmals
10 Minuten zugedeckt gehen lassen.

Anschlief3end das Brot auf der zweiten Schiebeleiste von unten ca. 70 Minuten im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad backen.

Wer auf Fleisch verzichten méchte, kann das Brot nattrlich ohne Schinken machen.
Wenn man das Brot fiir einen besonderen Anlass braucht, sieht es sehr schon aus, wenn man

aus einem Teil des Teiges (vor der Zugabe von Zwiebeln, Schinken und Pfeffer) ein Gitter
herstellt und dieses dann Uber den Brotlaib gibt. Anschlief3end mit Gewdirzen verzieren.



