


Inhalt:
Dinkelmehl, Dinkelvollkornmehl, 
Walnüsse, Salz, Trockenhefe; 

Hinzufügen: 1 Pck. Trocken-Hefe, 
1 TL Honig, 400 ml lauwarmes 

Wasser, 2 EL Walnussöl, 
Mehl für den Topf 

Zubereitung:
Die Brotbackmischung in eine 

große Rührschüssel geben. Eine 
Mulde in die Mitte drücken und 

Hefe hineinstreuen. Honig zufügen 
und 100 ml Wasser hineingießen. 

Für 5 Min. stehen lassen. 
Anschließend 300 ml Wasser und 
das Walnussöl zufügen und alles 
zu einem glatten Teig verkneten. 
30 Min. gehen lassen. Den Ofen 

auf 200 ºC vorheizen. Einen 
gusseisernen Topf (ø 26 cm) 

mit Mehl ausstreuen. Teig 
durchkneten, rund formen und 

in den Topf geben. Mit 
geschlossenem Deckel 60 Min. 
backen. Deckel abnehmen und 

das Brot bei Bedarf weitere 
5-10 Min. goldbraun backen.


