
 

 

 

 

Grundteig an Brotteig für Stockbrot  

   
Wichtig alle Zutaten müssen  die gleiche Temperatur haben 

 

1 Kg  Weizen mehl  1050 er Ausmahlungsgrad 

500 g  Weizenmehl 405 er Ausmahlungsgrad 

500 g  Roggenvollkornmehl 

2 Pk  Trockenhefe 

1 Kaffeelöffel Salz 

3 Eßl.  Zucker 

1  Hand voll Sonnenblumenkerne 

 Wasser  Menge variiert – kommt auf die Mehleigenschaften an 

 

Einen Teig kneten – bis dieser sich vom Schüsselrand löst und nicht  mehr an den Händen klebt 

3   Stunden an einem warmen Ort gehen lassen 

   

Kann dann zum Stockbrot machen verwendet werden 

Kleine Portion Teig entnehmen zu einer Rolle formen und um den Stock wickeln 

In der Glut garen und nicht am offenen Feuer verbrennen 

 

Brot ist gar wenn es sich ohne Rückstände vom Stock löst 

 

Kann mit frischer Butter , Marmelade, Nutellea oder Würstchen  

gefüllt werden 

 

Gutes Gelingen – Viel Spaß und guten Appetit 

 

                                                                                 


