Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Brot

Pumpernickel

Pumpernickel nach Kastenmops

Rubrik:

Unterrubrik
Rezeptname:

Rezeptnummer:

Brot
Pumpernickel

Brot Nr. 0183

Angaben zum Backen:

Backhitze: 180
Backzeit: / Einfrieren: 60
Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 17
Gramm pro Portion / Scheibe: 50

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 30
Teigruhe: 720
Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 141,55
Fett pro Portion: 3,88
Balaststoffe: 2,1
Kohlenhydrate: 21,84
Eiweil3: 3,63
Zucker: 4,20
Flex Points: 3
Smart Points 2018 5

Broteinheiten 2

o 82

Pumpernickel nach Kastenmops
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Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

P

Brot

Pumpernickel

Pumpernickel nach Kastenmops
Brot Nr. 0183

8 g Trockenhefe
1 TL Honig
250 ml Kirschsaft

50 g Butter

50 g Marmelade, (Kirschmarmelade)
40 g Kirbiskerne

300 g Roggenmehl, (Vollkorn)

150 g Weizenmehl, (Vollkorn)

2 EL Kakaopulver

1TL Salz




Uy illes Beckstidok

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Brot

Pumpernickel

Pumpernickel nach Kastenmops
Brot Nr. 0183

Zubereitung:

Beide Mehlsorten mit Trockenhefe, Salz, weicher Butter, Honig,
Kirbiskernen, Marmelade und Kakao vermischen. Mit Kirschsaft und evtl.
etwas kaltem Wasser zu einem gleichmaRigen, festen Teig verarbeiten. Uber
Nacht abgedeckt im Kihlschrank gehen lassen.

Den Teig am nachsten Tag nochmals kurz durchkneten und in eine Form
geben. Abgedeckt nochmals ca. 1 Stunde an einem warmen Ort gehen
lassen.

Im vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunde bei 180 Grad backen.

Der Kirschsaft kann gegen hellen Fruchtsaft, die Kirschmarmelade z. B.
gegen Aprikosenmarmelade ausgetauscht werden. Insgesamt ist das Rezept
von "echtem" Pumpernickel lediglich inspiriert und natirlich bzgl.
Zubereitung und Zutaten nur bedingt damit zu vergleichen.

Schmeckt gut mit Salzbutter aus der Milch bayerischer, irischer oder
bretonischer Kihe... ;-) Aber auch pur oder mit allem, was man selbst so

gern mag.
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Den Teig am nächsten Tag nochmals kurz durchkneten und in eine Form geben. Abgedeckt nochmals ca. 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.

Im vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunde bei 180 Grad backen.

Der Kirschsaft kann gegen hellen Fruchtsaft, die Kirschmarmelade z. B. gegen Aprikosenmarmelade ausgetauscht werden. Insgesamt ist das Rezept von "echtem" Pumpernickel lediglich inspiriert und natürlich bzgl. Zubereitung und Zutaten nur bedingt damit zu vergleichen.

Schmeckt gut mit Salzbutter aus der Milch bayerischer, irischer oder bretonischer Kühe... ;-) Aber auch pur oder mit allem, was man selbst so gern mag.
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