Zutaten

30g Hefe

Kurbisbrot

400ml lauwarmes Wasser

100g Sesam

600g feines Weizenvollkornmehl
200g Kiirbis

100g Apfel

60g geriebene Nusse

Saft von einer halben Zitrone

je eine Prise gemahlenen Zimt und Nelken
150g Dickmilch
2TL Meersalz

1 EL Honig

Zubereitung

1.

Tipp:

Die Hefe im lauwarmen Wasser auflésen, den Honig und die Halfte des Mehls
dazufiigen, gut durchrithrenund gehen lassen.

Inzwischen den Kiirbiss schalen und grob raspeln, den Apfel waschen, vom
Kerngehause befreien und ebenfalls grob raspeln.

Den Kiirbis, die Apfel, die Niisse, den Zitronensaft und die Gewiirze miteinander
mischen. Mit den restlichen Zutaten zu dem Vorteig geben.

Das restliche Mehl mit dem Salz dazugeben, den Teig in einer Schiissel etwa 5
Minuten kneten, anschliefend 30 Minuten gehen lassen. Diesen Vorgang 2-3 mal
wiederholen.

Den Backofen auf 250 Grad vorheizen. Den Teig zu einem Laib formen und
nochmals 20 Minuten gehen lassen. 25 Minuten backen.

Je nach Feutigkeit des Kiirbisses und der Apfel ist es erforderlich, daR Sie noch etwas Mehl

dazugeben.
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