Kiirbisbrot ohne Hefe — Sabine Voshage - Die Basenexpertin

Kirbisbrot ohne Hefe

Rezept fiir eine baseniiberschiissige Erndghrung

Zutaten fiir 1 Kastenform

o ca. 500 g Hokkaido Kiirbis Bruttogewicht (=300 g Kiirbispiiree)

o 500 g Ur-Dinkelvollkornmeh!* (Ur-Dinkel ist weitaus gesiinder,
siehe auch dazu meinen Blog Beitrag iiber Dinkelmehl. Das
Rezept funktioniert aber auch mit herkommlichen Dinkelmehl)

o 1Pck. Weinsteinbackpulver

o 200 ml Wasser

e 2 EL naturtriiber Apfelessig*

o 10 g Natursalz*



https://sabinevoshage.com/2021/10/26/kuerbisbrot-ohne-hefe/
https://amzn.to/45aBT7U
https://sabinevoshage.com/2023/03/16/ist-dinkel-gesuender-als-weizen/
https://www.myfairtrade.com/essig-balsamico/oelmuehle-solling-apfelessig.html?sPartner=AFFGUIZOIUI
https://amzn.to/4bEGy4C

Zubereitung

» Kiirbis waschen, vierteln, entkernen und auf ein Backblech
legen. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C Ober-/Unterhitze
ca. 30 Minuten weich garen. Anschliefend die Pelle entfernen
und das Fruchtfleisch mit einem Stabmixer™ fein piirieren. Es
miissen 300 g Kiirbispiiree iibrigbleiben.

o Mehl* und Backpulver in einer Schiissel vermischen.

o Kirbispiiree und die anderen Zutaten dazugeben. Alles mit der
Hand zu einem glatten Teig verkneten.

o Einen langlichen Brotlaib formen und in eine
gefettete Kastenform* geben. Mit einem scharfen Messer
obendrauf ldngs einschneiden.

o Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze fiir
55 Minuten backen.

TIPP: Das Brot hdlt ein paar Tage frisch, kann aber auch problemlos
eingefroren werden.
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