GESUNDES
HOPFENFISCH
TREBER BROT

500 g Dinkelmehl

250 g frischer Hopfenfisch Treber
(immer am Brautag erhaltlich)
4 EL Walnusskerne grob gehackt

2TL Chiasamen (oder Sesam baw. Sonnenblumenkerne etc.)
250 ml kraftiges Hopfenfisch Bier

3TL Salz, ca. 12 ¢

1 Pack Trockenhefe

o Alles einige Minuten mit der Kiichenmaschine gut kneten
o 1-2 h wmit feuchtem Lappen abgedeckt aufgehen lassen

o Backpapier unter Wasserhahn 2erknillen und von Hand ausgepresst
in eine Kastenform legen

e Teig langlich formen und in die Kastenform legen
e nochmals 1h abgedeckt gehen lassen
o backen, 220°C fir 45 min

Das Brot ist mit abgedeckter Schnittflache mind. 3 Tage haltbar.



