Joghurt-Kräuter-Brot/Brötchen

Zutaten für 1 Baquettebrot oder 6 Brötchen, 1 Brot

500g Vollmilch-Joghurt

1 EL Zucker

1 Würfel frische Hefe

300g dunkles Roggenmehl (Typ 1150)

300g Weizenmehl (Typ 550)

2 EL getrocknete Kräuter nach Belieben

1 EL Salz (gestrichen)

1 EL Olivenöl 

2 EL Essig

Rosmarin, Thymian, Salbei und Tomatenstückchen (getrocknet, gefroren oder frisch) nach Belieben

Joghurt, Zucker und 100ml Wasser lauwarm erwärmen. Hefe hineinbröckeln und auflösen. Beide Mehlsorten, Kräuter und Salz mischen. Öl, Essig und Joghurtmischung zugeben und sofort mit dem Knethaken ca. 4 Minuten zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen. 

Teig nochmals durchkneten, halbieren und Brot, Brötchen oder Baquette formen.

Auf ein Backblech mit Backpapier legen, mit Mehl bestäuben, die Brötchen noch mit einem Messer einschneiden. 

Nochmals 15 Minuten gehen lassen. 

Im vorgeh. Backofen 225 °C ca. 10 Minuten backen. Hitze reduzieren 200 °C und weitere 10-15 Minuten bzw. 15-20 Minuten (Brot) backen. 

