Zucchinibyot

O

Zutaten:;

500 g Mehl (Emmer, Dinkel 630

oder Weizen 1050)

1 Packchen Trockenhefe oder

1 Wirfel frische Hefe
1 Tl Zucker
1 Tl Salz
30 ml Olivenol
200 g Zucchini
ca. 125 ml Wasser

nach Belieben:
Sonnenblumenkerne
Schwarzkimmel
grobe Haferflocken
geschrotete Leinsamen
getrockneter Thymian

O
Zubereitung:

Aus 125 g Mehl, Zucker, Hefe und
etwas lauwarmen Wasser in einer
Rihrschissel einen Vorteig
zubereiten und ca. 20 Minuten gehen
lassen.

Die Zucchini waschen und mit einer
Kilichenreibe raspeln.

Zum Vorteig das Ubrige Mehl, Salz,
Ol und Wasser dazu geben
verkneten. Danach die ausgedriickte
Zucchini nach und nach hinzugeben.
Wenn sich der Teig gut von Rand der
Schiissel |0st ist er fertig, ansonsten
noch etwas Mehl hinzufligen bis er
nicht mehr klebt.

Nun den Teig in eine gut eingefettete
oder mit Backpapier ausgelegte
Kastenform geben und glatt
streichen. Das Brot nun nochmals
flr ca. 45 Minuten bis 1 Stunde an
einem warmen Ort gehen lassen.
Den Ofen auf 230°C vorheizten und
das Brot fiir 10 Minuten bei 230°C
backen. Dann die Temperatur fir
weitere 10 Minuten auf 200°C
herunterdrehen. Das Brot wird bei
180°C ca. 30 Minuten fertig
gebacken.

Dann das Brot aus der Kastenform
stirzen und auf einem Gitter
vollstandig auskiihlen lassen.
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